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Esfirra de fuba
Tempo: th (+15min de descanso} .
Rende: 35 unidades ** o
Ingredientes

b 15g de fermento bioldgico fresco
b 3/4 xicara (cha) de leite morno

) 2 xicaras (ché) de fuba

b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

b 4 colheres (sopa) de dleo

b 2 ovos

) Sal a gosto

) 3 xicaras (chd) de farinha de rosca
b Oleo para fritar

Recheio
b 1 cebola ralada
) 2 dentes de alho amassados
) 1 colher (sopa) de margarina
b 2 colheres (sopa) de azeite
b 1/2kg de camardo limpo
) 1 xicara (chd) de batata cozida e espremida
) 2 colheres (sopa) de azeite-de-dendé
b 112 colher (café) de agicar
b Cheiro-verde e pimenta-do-reino a gosto

Para a massa, em um recipiente, misture o
fermento com o leite morno, adicione o fubd
e a farinha de trigo peneirados. Adicione o
oleo, 1 ovo e sal. Sove#s bem e deixe descan-
sar por 15 minutos. Em uma panela, refogue
a cebola e o alho na margarina e no azeite.
Acrescente o camardo, a batata, o azeite-de-
dendé, o acucar, cheiro-verde, pimenta e dei-
xe cozinhar um pouco. Desligue e espere es-
friar. Pegue porcdes da massa, abra nas méos
e recheie. Passe no ovo restante batido e na
farinha de rosca. Frite em dleo quente até
dourar, escorra e sirva,

Enrolado _

Tempo: 30min {+20min de descanso) -y *-k.:a:_
Rende: 20 unidades L
Ingredientes

D 3 e 1/4 xicaras (chd) de farinha de trigo

b 1 colher (sopa) de gordura vegetal

hidrogenada

¥ 1 xicara (chd) de agua com sal

) 150g de presunto picado

) 150g de queijo provolone picado

b Oleo para fritar

Em uma tigela, misture a farinha de trigo
com a gordura vegetal. Junte a dgua aos
poucos até a massa desgrudar das maos. 50-
ve#a bem e deixe descansar por 20 minutos.
Abra a massa e corte quadrados, coloque o
presunto e o provolone, enrole e frite em
oleo quente.

Tomate a milanesa

Tempa: th
Rende: 20 unidades
Ingredientes

D 20 tomates-cereja firmes e maduros

b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

b 4 ovos batidos

b 2 xicaras (cha) de farinha de rosca

b Oleo para fritar

Recheio
b 1 dente de alho amassado
» 1 cebola picada
b 3 colheres (sopa) de oleo
b 250g de carne moida
b 1/4 xicara (cha) de azeitonas picadas
b 1/4 xicara (cha) de salsinha picada

Com uma faca, faca dois cortes superficiais
em cruz nos tomates, do lado oposto ao cabi-
nho. Em uma panela com agua fervente, colo-
que os tomates e deixe por 30 sequndos. Reti-
re e passe em agua fria. Retire a pele e corte
uma tampa do tomate (sem cortar até o fim,
para fechar depois de recheado). Retire as se-
mentes com uma colher, passe pela peneira e
reserve o caldo. Para o recheio, em uma pane-
la, refogue o alho e a cebola no dleo. Adicio-
ne a carne e o caldo reservado. Deixe reduzir
um pouco o caldo, acrescente a azeitona, a sal-
sinha e misture. Recheie cada tomate, feche
com a tampa dele e passe na farinha de trigo,
no ovo e na farinha de rosca. Frite até dourar.
Retire e escorra em papel-toalha. Sirva.

Coxinha de galinha

Temnpo: 2h
Rende: 30 unidades
Ingredientes
3 1 envelope de creme de galinha
b 172 litro de leite
b 2 gemas batidas
b 1/2 xicara (chd) de maisena
b 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo
) 2 claras batidas
b 1 xicara (chd) de farinha de rosca
) Oleo para fritar

Recheio
b 1 peito de frango (400g)
b 2 e 112 xicaras (cha) de agua
D 1 cubo de caldo da galinha
b 2 colheres (sopa) de dleo
b 1 cebola picada
b 1 dente de alho picado
) 1 tomate picado
b 2 colheres (cha) de sal
b 2 colheres (sopa) de salsa picada
b 2 colheres (sopa) de cebolinha
) Pimenta-do-reino a gosto

Em uma panela, leve ao fogo o creme de
galinha e misture com o leite. Mexa sempre,
até ferver. Retire do fogo e adicione as ge-
mas, a maisena e a farinha. Leve ao fogo e
mexa até a massa desgrudar do fundo da
panela. Espere esfriar. Para o recheio, em
uma panela, leve ao fogo o peito de frango,
a dgua e o caldo de galinha por 20 minutos.
Espere amornar e desfie. Em outra panela,
leve ao fogo o 6leo, a cebola, o alho, o to-
mate e o sal até cozinhar. Acrescente o pefto
desfiado, a salsa, a cebolinha e pimenta.
Abra pequenas por¢ées da massa nas maos,
recheie e modele no formato de coxinha.
Passe pelas claras e pela farinha de rosca. Fri-
te até dourar em dleo quente. Escorra em

papel-toalha.




Sanduiche de ervilha
€ cenoura
Tempa: 30min
Rende: 30 unidades
Ingredientes
b 1 lata de ervilha escorrida
b 2 cenouras raladas
) 1 xicara (chd) de maionese
b 1 colher (sopa) de ketchup
b 1/2 xicara {chd) de salsinha
» 1/2 cebola picada
b Sal e pimenta-do-reino a gosto
b 1 pacote de pao de forma

Em uma tigela, misture a ervilha com a ce-
noura, a maionese, o ketchup, a salsinha, a
cebola, pimenta-do-reino e sal. Passe em me-
tade das fatias de pdo, cubra com as fatias
restantes, corte em 4 partes e sirva.

Sonho de calabresa
Tempa: 30min
Rende: 30 unidaes
Ingredientes

b 6 colheres (sopa) de farinha de trigo
b 3 batatas cozidas e espremidas

)2 ovos

b 1/2 colher (sopa) de manteiga

b1 colher (cha) de fermento em pé

P 1 colher (chd) de sal

b 2 colheres (sopa) de leite

b Oleo para fritar

Recheio
b 300g de lingiica calabresa moida
b 1 cebola picada
b 1 colher (sopa) de farinha de trigo
B 1/2 xicara (cha) de agua

Reserve a farinha. Misture os demais in-
gredientes da massa. Acrescente a farinha
aos poucos, misturando com uma colher. A
massa deve ficar um pouco grudenta. Para o
recheio, leve a calabresa ao fogo e frite leve-
mente. Adicione a cebola e frite por mais 5
minutos. Adicione a farinha dissolvida na
aqua e deixe até ficar cremoso. Desligue o fo-
go e adicione o cheiro-verde. Pegue porcoes
da massa com uma colher (cha) e frite em
6leo ndo muito quente até dourar. Escorra,
corte ao meio e recheie.

Sanduiche de carne louca
Tempo: 1h30 (+1 dia de descanso)
Rende: 20 unidades
Ingredientes
b 1kg de carne tipo patinho
) 6 xicaras (cha) de agua
b 3/4 xicara (cha) de vinagre tinto
b2 cubos de caldo de carne

Tempo: 1h Te
Rende: 100 unidades k * G2l
Ingredientes

P 1 xicara (chd) de farinha de milho

b3 e 1/2 xicaras (ch) de farinha de trigo
b 1 lata de milho verde com a agua

b 1/2 xicara (cha) de margarina

b 1 cebola picada

b 1 cubo de caldo de galinha

b 300g de peito de frango cozido e desfiado
b 172 litro de leite

b 1/2 xicara (chd) de salsinha picada

b 2 claras para empanar

) 3 xicaras (cha) de coco ralado ou farinha
de rosca para empanar

) Oleo para untar e fritar

Reserve as farinhas e 0 milho. Em uma pa-
nela, coloque os ingredientes restantes e le-
ve ao fogo. Junte o milho batido com dqua
no liqaidificador. Quando comecar a ferver,
despeje as farinhas de uma vez e mexa até
desgrudar do fundo da panela. Coloque em
uma superficie lisa untada com dleo, espere
amornar, enrole, passe pela clara e pelo coco
(ou farinha de rosca) e frite em dleo quente
até dourar.

b 1 folha de louro
b 20 paezinhos
Molho
b 2 cebolas cortadas em rodelas
¥ 1 xicara (ché) de azeitonas verdes sem
carocos
b 2 colheres (sopa) de éleo
b 1/2 xicara (cha) de salsinha picada
b 2 colheres (chd) de vinagre tinto
P 1 colher (sopa) de maisena
b 2 xicaras (cha) do caldo do cozimento
da carne

) Azeite para regar

Em uma panela de pressdo, leve ao fogo a
carne com a agua, o vinagre, o caldo de car-
ne e o louro por 1 hora, Retire a pressdo, abra
a panela e separe 2 xicaras (cha) do caldo do
cozimento. Deixe secar o restante da dgua.
Espere a carne esfriar e desfie. Retire e
descarte o louro. Para fazer o molho, refogue
a cebola e a azejtona no dleo. Acrescente a
salsinha, o vinagre e a maisena diluida no
caldo reservado. Deixe ferver e desligue o
fogo. Em uma travessa alterne a carne desfia-
da com o molho. Regue com azeite, cubra
com papel-aluminio e leve a geladeira por 24
horas. Corte os paezinhos ao meio e recheie
com a carne.

Aperitivo de ricota
com papoulas

Tempa: 25min
Rendimento:; 40 unidades
Ingredientes

) 250g de ricota

b 2 colheres (sopa) de margarina

D 1 xicara (cha) de papoula sem sementes

Passe a ricota por uma peneira, junte a
margarina e molde bolinhas. Passe pela pa-
poula, espete em palitos e sirva.
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Bolinho nordestino
Tempo: 43min
Rende: 35 unidades
Ingredientes
1 500g de mandioca
) 2509 de carne-seca cozida e desfiada
) 3 ovos
b 1/2 xicara (cha) de dleo
b 1 xicara (cha) de farinha de trigo
b Sal a gosto
» Oleo para fritar

Em uma panela, cozinhe a mandioca e es-
prema ainda quente. Acrescente a carne, 0s
ovos, o oleo, a farinha de trigo e sal. Pegue
colheradas da massa e frite em dleo quente
até dourar. Retire, escorra em papel-toalha e
sirva em seguida.

Croquete frances

Tempo: 1Th S
Rende: 25 unidades i Gl
Ingredientes

b 2 colheres (sopa) de margarina

b 4 colheres (sopa) de farinha de trigo
b 1 xicara (cha) de leite fervente

b 2 xicaras (cha) de carne moida cozida
ou assada

b 2 gemas

b 1 colher (sopa) de suco de limao

) Sal, pimenta-do-reino e
noz-moscada ralada a gosto

b 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

6 - Guia DA COZINHA

algados fritos

) 2 ovos batidos
b 3 xicaras (cha) de farinha de rosca
b Oleo para fritar

Em uma panela, leve ao fogo a margari-
na até derreter, acrescente a farinha de tri-
go, mexendo sempre até dourar. Adicione o
leite fervente aos poucos, mexendo bem.
Acrescente a carne moida, as gemas, 0 Suco
de limdo, sal, pimenta, noz-moscada e me-
xa até desgrudar do fundo da panela. Dei-
xe esfriar completamente. Molde os cro-
quetes, passe pela farinha de trigo, pelos
ovos batidos e pela farinha de rosca. Frite
em 6leo quente até dourar. Escorra em pa-
pel-toalha e sirva.

Bolinho especial de
tomate seco
Tempo: Th
Rende: 40 unidades
Ingredientes
b 3/4 xicara (chd) de manteiga
} 1 cebola picada
b 1/2kg de arroz cru
) Paprica picante e sal a gosto
b 1 litro de agua fervente
) 100g de queijo parmesao ralado
1 e 1/2 colher (sopa) de farinha de trigo
b2 ovos
b 200g de queijo mussarela de bufala
picado
b 100g de tomate seco picado

\

Tempo: 1héd
Rende: 20 unidades
Ingredientes
b 2 e 112 xicaras (chd) de farinha de trigo
b 2 xicaras (cha) de leite
b2 ovos
b 2 colheres (sopa) de requeijao
) 1 colher (café) de sal
b 2 colheres (sopa) de margarina para
cozinhar a massa
b 1 ovo para empanar
b 3 xicaras (cha) de farinha de rosca para
empanar
) Oleo para fritar

Recheio
b 1/4 xicara (cha) de requeijao
b 250g de carne-de-sol desfiada
b 1 colher (sopa) de manteiga
B 1 colher (sopa) de azeite
b 1 cebola picada
b 2 dentes de alho picados
b 100g de abébora madura e cozida
b 1 colher (cha) de molho de pimenta
b 1 colher (sopa) de coentro

Bata os ingredientes da massa no liqidifi-
cador. Em uma panela antiaderente, leve ao
fogo a margarina, deixe derreter e despeje o
creme do liqidificador. Deixe até cozinhar a
massa. Para o recheio, reserve o requeifdo.
Refogue a carne-de-sol com a manteiga e o
azeite e acrescente os outros ingredientes.
Cologue o requeijao e deixe esfriar. Pegue
porcées da massa, abra nas maos e recheie.
Modele no formato de coxinhas e passe no
ovo e na farinha de rosca. Frite em dleo
quente até dourar. Retire e escorra em papel-
toalha. Sirva em sequida.

) Farinha de trigo e farinha de rosca para
empanar

» 3 ovos batidos

b Oleo para fritar

Em uma panela, leve ao fogo a manteiga
e frite a cebola. Junte o arroz e refogue bem.
Acrescente paprica e sal. Adicione a dqua e
cozinhe, sem deixar secar. Junte o queijo par-
mesdo ralado, desligue o fogo e deixe esfriar.
Acrescente a farinha de trigo e os ovos.
Misture com um garfo até ficar homogéneo.
Abra porcGes da massa na palma da mao e
recheie com a mussarela e o tomate seco. En-
role como bolinhas, passe pela farinha de tri-
go, pelos ovos e pela farinha de rosca. Frite
em oleo quente até dourar, escorra em pa-
pel-toalha e sirva.
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Espetinho de salsicha
Tempo: 40min ;
Rende: 50 unidades
b Ingredientes
b 1kg de salsicha
b 200g de queijo prato
b 1/2 abacaxi
b Oleo para pincelar #»
b 50 ovos de codorna cozidos e descascados
b 50 cerejas em calda escorridas

Corte a salsicha em quatro pedacos e o
queijo em cubos de 3cm. Descasque o abaca-
xi e corte a polpa em cubos de 3cm, eliminan-
do o miolo. Monte os espetinhos colocando
um pedaco de salsicha, um cubinho de quei-
Jo, um de abacaxi e outro de salsicha, deixan-
do um espaco livre na ponta do espeto. Pince-
le com dleo e leve para uma grelha preaque-
cida. Deixe assar até amolecer o queijo, retire

da grelha, espete um ovo e uma cereja.

Polenta frita

Tempo: 1h (+1 dia de descanso) =
Rende: 15 porcoes X *K
Ingredientes

) 1/2kg de fuba

b 3 cubos de caldo de frango

D 1/2 xicara (cha) de dleo

b Sal a gosto

) 100g de queijo parmesao ralado
» Margarina para untar

b Oleo para fritar

Em uma panela, misture a dgua, o fuba, o
caldo de frango, o dleo, sal e cozinhe, me-
xendo sempre, até engrossar. Deixe no fogo
por mais 45 minutos, mexendo de vez em
quando. Desligue, cologue o queijo, misture
bem e despeje em uma férma untada. Deixe
descansar por 12 horas. Corte em palitos, co-
loque em sacos para congelar e leve ao con-
gelador por mais 12 horas. Frite os palitos
congelados em dleo quente. Escorra em pa-
pel-toalha e sirva.

Dica: 0 congelamento da polenta é o segredo
para deixa-la sequinha e crocante.

Rissole de palmito

Recheio
b 2 colheres (sopa) de éleo
b 1 cebola picada
b 1 dente de alho amassado
b 1 tomate sem pele picado
b 1 vidro de palmito picado
) Sal e pimenta-do-reino a gosto
b 1 colher (sopa) de farinha de trigo
b1 ovo
b 172 xicara (chd) de leite
b Farinha de trigo para polvilhar
D 3 xicaras (chd) de farinha de rosca para
empanar.
b Oleo para fritar

Em uma panela, coloque a dgua, a marga-
rina, o caldo de galinha e o sal. Leve ao fogo
alto até ferver. Acrescente a farinha de trigo e
mexa bem até obter uma massa homogénea.
Desligue o fogo e deixe esfriar. Para o recheio,
leve ao fogo o dleo, a cebola, o alho e o to-
mate. Adicione o palmito, tempere com sal e
pimenta-do-reino e acrescente 1 colher (sopa)
de farinha de trigo. Em uma tigela, bata o
ovo, adicione o leite, misture bem e reserve.

Fero: Steia Hanoa PRoougho: Aosa KLoser E Zulvima FATIMA DS SanToS

Tempo: Th Em uma superficie lisa levemente enfarinha-
Rende: 40 unidades da, abra a massa com 0,5¢m de espessura e
b5 litros de agua Ingredientes corte em circulos pequenos, usando a boca de
b 3 xicaras (cha) de agua um copo ou um cortador. Recheie os rissoles,
= ) 2 colheres (sopa) de margarina feche como um pastel, passe na mistura de
CrquEtes de camarao b 1/2 cubo de caldo de galinha ovo com leite e na farinha de rosca. Frite em
Tempo: Th b 1 colher (chd) de sal 6leo quente até dourar, escorra em papel-toa-
Rende: 50 unidades e At b 3 xicaras (cha) de farinha de trigo Iha e sirva.
Ingredientes hid o o
) 2 dentes de alho
b 1 cebola

b Oleo para refogar, fritar e untar
b 1 tomate

b 1/2kg de camarao limpo

D 1/2 xicara (cha) de cheiro-verde
) Sal a gosto

) 1 xicara (cha) de miolo de pao
) 1 xicara (cha) de leite

)2 ovos

3 172 colher (sopa) de margarina
) 2 claras para empanar

b 2 xicaras (cha) de farinha de rosca para
empanar

Em uma panela, refogue o alho e a cebo-
la no dleo, adicione o tomate, o camardo, o
cheiro-verde e sal. Depois de bem refogado,
desligue, deixe esfriar e passe pelo processa-
dor. Coloque em uma vasilha e acrescente o
miolo de pdo molhado no leite e passado pe-
la peneira. Acrescente os ovos, a margarina e
leve ao fogo, mexendo sempre, até desgru-
dar do fundo da panela. Deixe esfriar em um
prato untado com dleo. Faga os croquetes,
passe pela clara e farinha de rosca. Frite em
dleo guente, escorra em papel-toalha e sirva
em sequida.
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Coxinha de pizza .

Tempo: 1h

Rende: 40 unidades

Ingredientes

» 1 dente de alho picado
} 1 cebola picada

) 2 colheres (sopa) de manteiga sem sal

) 2 colheres (sopa) de molho de tomate

b 1 cubo de caldo de galinha

b 1 colher (sopa) de sal

b 172 litro de leite

b 2 e 1/2 xicaras (ché) de farinha de trigo
b 1/2 xicara (chd) de leite

b 1ovo

b 1 e 1/2 xicara (cha) de farinha de rosca

b Oleo para fritar

Recheio
D 2 xicaras (cha) de queijo prato ralado
b 1 e 1/2 xicara (chd) de requeijao
b 1 colher (sobremesa) de orégano
) 1 xicara (cha) de presunto picado

Em uma panela, refogue o alho e a cebola
na manteiga. Adicione o mofho de tomate, o
caldo de galinha e mexa por 5 minutos. Acres-
cente o sal, o leite e deixe em fogo alto até co-
mecar a ferver. Junte a farinha de trigo de
uma so vez e mexa rapidamente até a massa
desgrudar do fundo da panela. Espalhe a
massa sobre uma superficie lisa, deixe amor-
nar e sove £, Para fazer o recheio, misture to-
dos os ingredientes em um recipiente. Abra
porces de massa nas maos e recheie. Mode-
Je como coxinhas. Passe no leite misturado
com o ovo e na farinha de rosca. Frite em dleo
quente até dourar e escorra em papel-toalha.
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Minipastel de
palmito e queijo

Tempo: 30min (+30min de geladeira)
Rende: 60 unidades
Ingredientes

b 2 claras batidas

b 100g de queijo parmesao ralado para

polvilhar

b5 xicaras (cha) de farinha da trigo

b 1/2 xicara (cha) de queijo parmesao ralado

b2 ovos

b 1 colher (sopa) de fermento em pé

b 3 colheres (sopa) de margarina

b 1 xicara (cha) de leite

» Oleo para fritar

Recheio
» 1 lata de palmito
» 1 tomate sem sementes picado
b 1509 de presunto picado
) 1 cebola picada
b Sal, pimenta-do-reino e salsinha a gosto

Reserve as claras e 100g de parmeséo. Para
preparar a massa, misture bem os ingredientes
restantes e deixe na geladeira por 30 minutos.
Em uma panela, refogue todos os ingredien-
tes do recheio e deixe esfriar. Abra a massa, re-
cheie, feche como pastel, passe na clara e no
queifo ralado reservados. Frite em dleo quen-
te até dourar, escorra em papel-toalha e sirva.

Minipizza frita

Tempo: 35min (+30 min de descanso)
flende: 10 unidades
Ingredientes

b 30g de fermento bioldgico fresco

b 1 colher (chd) de aguicar

b 1 e 1/4 xicara (cha) de agua morna

) 4 xicaras (chd) de farinha de trigo

b 3 colheres (sopa) de azeite

b 1 colher (chd) de sal

b 1 ovo batido para pincelar#2

b Oleo para fritar

Recheio
b 1 lata de molho de tomate
» 300g de peito de peru defumado fatiado
b 500g de catupiry
b Orégano a gosto

Misture o fermento, o acucar e a dgua até
dissolver. Acrescente 1 xicara (chd) da farinha
de trigo, misture bem e deixe descansar por 15
minutos ou até dobrar de volume. Acrescente
a farinha restante, o azeite e o sal e misture.
Sove#n a massa até ficar homogénea. Faca
uma bola e deixe crescer por 15 minutos ou
até dobrar de volume. Divida a massa em 10
partes e faca bolinhas. Com o auxilio de um ro-
lo, abra cada bolinha, recheie com um pouco
de molho, peito de peru, catupiry e orégano.
Pincele a borda da massa com o ovo batido e
feche como pastel, pressionando as bordas
apertando com um garfo. Em uma panela, fri-
te as minipizzas em dleo até ficarem douradas.
Escorra em papel-toalha e sirva quente.

Croquete de bacon
Tempo: 1h
Rende: 80 unidades
Ingredientes
b 2 xicaras (cha) de leite
b 3 gemas
b 1 envelope de creme de queijo
b 250g de bacon frito, escorrido e picado
b 2 xicaras (chd) de farinha de trigo
b 200g de queijo mussarela cortado
em cubos
b Orégano e pimenta-do-reino a gosto
b1 clara
) 2 xicaras (chd) de macarrdo tipo cabelo de
anjo esfarelado
b Oleo para fritar

Leve ao fago o leite, as gemas e o creme de
queijo, mexendo até engrossar. Junte o bacon
e, de uma s6 vez, adicione a farinha de trigo.
Mexa até formar uma bola e desgrudar do
fundo da panela. Faca bolinhas, recheie com o
queijo temperado com orégano e pimenta, fe-
che, passe pela clara e pelo macarrdo. Frite em
6leo quente e escorra em papel-toalha.



Tempo: 30min
Rende: 15 unidades
Ingredientes

) 250g de queijo mussarela ralado

» 1 xicara (cha) de tomate seco picado

b Salsinha picada a gosto

) 2 ovos batidos

) 500g de massa pronta de pastel

b Oleo quente para fritar

Em uma tigela, misture a mussarela, o to-
mate seco, a salsinha e o ovo. Abra a massa e
recheie. Feche como pastel, apertando bem
as bordas com um garfo para ndo abrir, e fri-
te em 6leo quente até dourar. Escorra em pa-
pel-toalha e sirva.

Salgadinho de alho-poré
Tempo: 30min
Rende: 40 unidades
Ingredientes
) 4 alhos-pords
) 1 xicara (chd) de farinha de trigo
b 1 ovo batido
b 1 xicara (cha) de farinha de rosca
b Oleo de milho para fritar
) Sal e pimenta-do-reino a gosto

Lave bem os alhos-pords e corte pedacos
de 3cm, eliminando a parte verde e fibrosa.
Divida cada pedaco ao meio no sentido do
comprimento e corte em tiras de 0,5cm, tam-
bém no sentido do comprimento. Coloque
em uma peneira e lave bem. Escorra e deixe
secar em um pano limpo. Passe os pedagos na

farinha de trigo, tire o excesso, passe no ovo
e na farinha de rosca. Frite em dleo quente
até dourar. Escorra em papel-toalha e tempe-
re com sal e pimenta-do-reino.

Rissole de camarao
Tempo: 2h
Rende: 90 unidades
Ingredientes
) 1 colher (sopa) de margarina
b 1 colher (cha) de sal
b 5 xicaras (chd) de farinha de trigo
)1 ovo
b 3 xicaras (cha) de farinha de rosca para
empanar
b Bleo para fritar

Recheio
§ 500g de camarao médio, inteiro, com casca
b 1 litro de agua fervente
b 1 colher (café) de sal
b 2 colheres (sopa) de margarina
b 2 colheres (sopa) de farinha de trigo
) 1 xicara (cha) de leite fervente
) Sal e pimenta-do-reino branca a gosto
b 1 gema
b 1 colher (cha) de salsa picada
b 1 colher (cha) de suco de limao

Para o recheio, em uma panela, cozinhe o
camardo na agua fervente com o sal por 3
minutos. Peneire e reserve o caldo. Tire as ca-
becas e as cascas dos camarfes e reserve a
carne. Bata as cabecas e cascas com o caldo
ne ligiidificador. Coe com um pano. Reserve
3 e 112 xicaras (chd) desse caldo para a massa

Tempa: 1h
Rende: 35 unidades . G
Ingredientes

b 1/2 cebola picada

b 1 dente de alho amassado

b 1 colher (sopa) de margarina

) 2 xicaras (cha) de leite

) 1/2kg de calabresa moida

b Sal e pimenta-do-reino a gosto

b 5 colheres (sopa) de farinha de trigo

} 1 xicara (cha) de farinha de rosca

» 100g de queijo parmesao ralado

b Azeitonas pretas sem carogo a gosto

b2 claras

b 3 xicaras (cha) de farinha de rosca para

empanar

b Oleo para fritar

Em uma panela, doure a cebola e o alho
na margarina. Coloque o leite, a calabresa,
sal e pimenta. Quando ferver, junte a farinha
de trigo, a farinha de rosca e o parmesao.
Mexa até desgrudar do fundo da panela.
Retire, deixe esfriar, modele bolinhas e re-
cheie com as azeitonas. Passe na clara e na fa-
rinha de rosca. Frite em 6lec bem quente até
dourar e escorra em papel-toalha. Sirva.

e 1 e 1/2 xicara (chd) para o recheio. Em ou-
tra panela, leve ao fogo a margarina e a fa-
rinha, mexendo sempre. Acrescente aos pou-
cos o caldo reservado para o recheio e o lei-
te, misturando bem. Tempere com sal e pi-
menta e adicione a gema mexa até cozinhar.
Acrescente o camaréo limpo, a salsa e o suco
de limdo, mexa e deixe esfriar. Para a massa,
em uma panela, leve ao fogo o caldo de ca-
mardo reservado para a massa, a margarina
e o sal. Adicione a farinha peneirada, me-
xendo sempre até cozinhar e desgrudar do
fundo da panela. Deixe esfriar. Abra a massa
com o rolo e corte em circulos. Cologue 1 co-
Iher (chd) de recheio e feche como pastel.
Passe no ovo batido e na farinha de rosca.
Frite em dleo quente até dourar. Escorra em
papel-toalha. Sirva quente.

Guia Da COZINHA - O
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Tempo: 1h
Rende: 45 unidades
Ingredientes
b 1kg de mandioca
b Sal a gosto
b 1kg de carne-de-sol cozida
) 3 colheres (sopa) de dleo
) 2 colheres (sopa) de cebola picada
b 2 dentes de alho amassados
b 1 xicara (cha) de molho de tomate
b 1 xicara (cha) de salsa picada
) 1/2 colher (chd) de molho de pimenta
vermelha
b 2 xicaras (chd) de farinha de trigo
¥ 4 ovos levemente batidos
D 2 xicaras (chd) de agua
) 200g de farinha de rosca
) Oleo para fritar

Em uma panela, cozinhe a mandioca em
dgua e sal, passe pelo espremedor e reserve.
Desfie a carne-de-sol. Em uma panela com o
oleo, leve ao fogo a cebola e o atho, acres-
cente a carne-de-sol e frite bem. Adicione o
molho de tomate, a salsa e o molho de
pimenta. Reserve. Misture a farinha de trigo
ao puré de mandioca reservado e mexa até
desgrudar das maos. Modele a massa em
forma de croquetes e recheie com a carne
refogada. Passe no ovo misturado com a dgua
e na farinha de rosca. Frite em dleo quente
até dourar, escorra em papel-toalha e sirva.

Croquete de
milho e frango
Tempe: 1h .
Rende: 115 unidades .@*
Ingredientes

b 1 lata de milho verde com a dgua
b 1 xicara (cha) de margarina

» 1 cebola picada

b 500g de peito de frango desfiado
b 1 cubo de caldo de galinha

b Sal a gosto

b 1/2 xicara (cha) de cheiro-verde

b 1 litro de leite

b 1 xicara (cha) de farinha de milho
) 3 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
) Margarina para untar

b 2 claras

b 5 xicaras (cha) de farinha de rosca
b Oleo para fritar

Bata no liquidificador o milho com a dgua
e reserve. Em uma panela, leve ao fogo a mar-
garina, frite a cebola e adicione o frango com
o caldo de galinha, o miltho reservado, sal, o
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 Salgados fritos
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cheiro-verde e o leite. Quando comecar a fer-
ver, acrescente as farinhas de mitho e de trigo.
Mexa até desgrudar do fundo da panela, colo-
que em uma superficie lisa untada e sove#x.
Deixe esfriar e enrole como croquetes. Passe
na clara, na farinha de rosca e frite em dleo
quente. Escorra em papel-toalha e sirva.

Dica: Se preferir, vocé pode congelar os cro-
quetes antes de fritd-los. Daf, é s6 fritar quan-
do achar conveniente.

Salgadinho de

palmito e presunto
Tempo: 30min (+30min de geladeira)
Rende: 60 unidades
Ingredientes

b 5 xicaras (chd) de farmha de trigo

b 1/2 xicara (cha) de queijo meia cura ralado

b2 ovos

b 1 colher (sopa) de fermento em pé

b 3 colheres (sopa) de margarina

b Sal a gosto

b 1 xicara (chd) de leite

b1 clara

b 2 xicaras (cha) de queijo parmesao ralado

para empanar

) Oleo para fritar

Recheio
) 1 lata de palmito picado
b 1 tomate sem pele e sem sementes picado
b 150g de presunto picado
b 1 cebola ralada
b Salsinha a gosto
) 1 xicara (chd) de requeijao

e

Para a massa, misture a farinha, o queijo,
o0s ovos, o fermento, a margarina e sal. Junte
o leite aos poucos até desgrudar das maos.
Leve 3 geladeira por 30 minutos, abra com o
rolo e corte em circulos. Para o recheio, em
uma tigela, misture todos os ingredientes.
Recheie e feche como pastel. Passe pela clara
e pelo parmesédo. Frite em 6leo ndo muito
quente até dourar, escorra em papel-toalha e
sirva em seguida.

Casulo de presunto
Tempo: 20min (+3h de congelador) -
Rende: 60 unidades
Ingredientes
» 200g de presunto picado
b 1/2kg de queijo mussarela ralado
} 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo
b 1/2 xicara (cha) de polvilho doce
b 1 colher (sopa) fermento em po
b 3 ovos batidos
b 1 colher (sobremesa) de orégano
b Sal a gosto
b Oleo para fritar

Reserve o presunto. Em um recipiente,
misture bem o queijo mussarela, a farinha de
trigo, o polvilho doce, o fermento, os ovos
batido, e o orégano e sal. Faca bolinhas,
recheie com um pedaco de presunto e leve
ao congelador por 3 horas. Frite em dleo
quente. Escorra em papel-toalha e sirva.

Dica: E importante congelar os casulos, se-
ndo eles vdo estourar quando forem coloca-
dos no dleo.




Esfirra frita

Tempo: 1h20 (+20min de descanso} s = *
Rende: 30 unidades el - Vo

Ingredientes
b 40g de fermento biolégico fresco
b 1 xicara (cha) de leite morno
D 2 colheres (sopa) de aglicar
b 2 ovos levemente batidos
b 1 colher (sopa) de sal
b 60g de gordura vegetal hidrogenada
b 4 batatas cozidas e espremidas ainda
quentes
b 600g de farinha de trigo
b Oleo de milho para fritar

Recheio
b 200g de queijo prato ralado grosso
b 250g de presunto cozido ralado
b 100g de queijo fundido picado
b Sal e orégano a gosto
b 2 tomates picados

Para o recheio, em uma tigela, junte o
queijo prato, o presunto, o queijo fundido,
sal, orégano e o tomate até ficar uma mistu-
ra homogénea e reserve. Para fazer a massa,
dissolva o fermento no leite morno e adicio-
ne o acucar. Acrescente os demais ingredien-
tes. Sove&n bem, até a massa desgrudar das
maéos. Faga bolinhas, abra com um rolo, re-
cheie, feche como esfirras e deixe crescer por
20 minutos ou até dobrarem de tamanho.
Frite em 6leo de milho até dourar, escorra em
papel-toalha e sirva em seguida.

Coxinha de frango
com catupiry
Tempo: 1h30 .
Rende: 40 unidades i:%:*
Ingredientes i
b 3 xicaras (chd) de agua
) 2 cubos de caldo de galinha

b 1/2 xicara (cha) de éleo

b 3 xicaras (chd) de farinha de trigo

b 2 ovos para empanar

b 3 xicaras (chd) de farinha de rosca para
empanar

b Oleo para fritar

Recheio
b 1 peito de frango sem pele
b Sal e pimenta-do-reino a gosto
b 1 cebola picada
b 1 xicara (chd) de salsinha picada
b 2 xicaras (chd) de catupiry

Para o recheio, em uma panela, cozinhe o
peito de frango em dgua e sal. Retire, escorra
e deixe esfriar. Desfie o frango e tempere com
a cebola, a salsinha, sal e pimenta. Reserve.
Para fazer a massa, leve ao fogo a dgua, jun-
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te o caldo de galinha e o dleo até ferver. Adi-
cione a farinha de trigo de uma s vez, me-
xendo sem parar;, e cozinhe até desgrudar do
fundo da panela. Transfira a massa para uma
superficie lisa e sove#y até ficar homogéneo.
Misture o frango desfiado e o catupiry. Pegue
1 porcdo de massa, abra na mao e recheie. Fe-
che e molde a coxinha. Passe nos ovos bati-
dos, na farinha de rosca e frite em dleo quen-
te até dourar. Retire, escorra em papel-toalha
e sirva em sequida.

b 1/2 cebola picada

b 2 colheres (sopa) de éleo de soja

b 1 tomate sem pele picado

b 1 colher (sopa) de extrato de tomate
b 2 colheres (sopa) de salsinha picada

) Sal e pimenta-do-reino a gosto

b 1/2 xicara (chd) de queijo cheddar

D Bleo para untar

Leve ao fogo o filé de frango, a cebola, sal,
a agua e o caldo de galinha, misturando bem
até ferver. Abaixe o fogo, tampe parcialmen-
te a panela e cozinhe por 40 minutos ou até a
carne amaciar. Retire, deixe esfriar um pouco
e desfie. Reserve. Coe o caldo e cologue de

Coxinha de frango
com cheddar

Tempo: 1h30 AT volta na panela. Leve ao fogo até ferver e jun-
Rende: 45 unidades P PR te a farinha de trigo de uma vez, mexendo
Ingredientes bem. Deixe amornar por 15 minutos. Para o
b 500q de filé de frango recheio, refogue o alho e a cebola no dleg,
b 1 cebola picada mexendo de vez em quando, até dourar.
} Sal a gosto Acrescente o frango reservado, o tomate, e o

b 1 litro de agua

» 1 cubo de caldo de galinha

b 3 e 112 xicaras (cha) de farinha de trigo
b 1 xicara (cha) de leite

b 2 colheres (sopa) de farinha de trigo

b 3 xicaras (cha) de farinha de rosca

extrato de tomate e refogue por 5 minutos.
Adicione a salsinha, sal e pimenta-do-reino.
Retire do fogo, junte o cheddar e misture
bem. Unte as médos com dleo e modele boli-
nhas com a massa. Faca um furo no centro
com os dedos. Coloque 2 colheres (sopa) do

Foro; STELA Hamps PRoDUGAD: Rosa KLOSER E ZUikiaa FATIMA CoS SaNTOS

b Oleo para fritar recheio em cada uma e feche no formato de
coxinhas. Passe no leite misturado com a fari-
Recheio nha de trigo e na farinha de rosca. Frite as co-

b 1 dente de alho amassado xinhas por 20 minutos ou até dourar.

Bolinha de

mandioquinha com queijo

Tempo: 45min
Rende: 30 unidades
Ingredientes

» 300g de mandioquinha cozida e amassada

» 300g de queijo prato ralado

b 2 colheres (sopa) de salsa

b 2 colheres (sopa) de cebolinha verde

b 1 e 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo

b Sal e pimenta-do-reino a gosto

b 1 envelope de mistura de temperos

pronta para carne (tipo Sazon®)

b 1 ovo batido para empanar

b 2 xicaras (chd) de farinha de rosca para

empanar

b 2 xicaras (chd) de queijo parmesé&o ralado

para empanar

) Oleo para fritar

Em uma tigela, misture a mandioquinha, o
queijo e acrescente o restante dos ingredien-
tes. Se necessdrio, adicione mais farinha de
trigo, até a massa desgrudar das médos. Enro-
le, passe no ovo batido, na farinha de rosca,
no ovo novamente e no queijo ralado. Apalpe
bem. Frite em dleo quente até dourar. Retire |
e escarra em papel-toalha.
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Croquete de espinafre

Tempo: 1h30
Rende: 35 unidades
Ingredientes
b kg de batata
» 1 colher (ché) de noz-moscada moida
b 2 colheres (sopa) de manteiga
) 1 gema
b 6 colheres (sopa) de farinha de trigo
b Sal a gosto
b 2 ovos batidos
b 1 xicara (chd) de farinha de rosca
) 1 colher (sopa) de paprica doce
b Oleo de soja para fritar

Recheio
b 1/2 xicara (cha) de cebola ralada
) 2 colheres (sopa) de azeite de oliva
) 3 xicaras (cha) de espinafre cozido e picado
b 1/2 xicara (cha) de cenoura cozida e picada
b Sal e pimenta-do-reino a gosto

Para fazer a massa, lave as batatas, descas-
que, cologue em uma panela e cubra com
agua. Leve ao fogo e cozinhe por 40 minutos
ou até amaciarem. Retire do fogo e esprema.
Deixe amornar e acrescente a noz-moscada, a
manteiga, a gema, a farinha de trigo e sal.
Misture até obter uma massa homogénea.
Reserve. Para o recheio, em uma panela, refo-
gue a cebola no azeite, mexendo sempre, até
dourar. Acrescente o espinafre, a cenoura, sal,
pimenta e refogue por 2 minutos, sem parar
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de mexer. Retire e elimine o excesso de liqui-
do. Com as maos enfarinhadas, molde 22 cro-
quetes com a massa reservada, de 6cm de
comprimento e recheie com o refogado de es-
pinafre. Passe nos ovos batidos e na farinha
de rosca misturada com a paprica doce. Frite
o0s croquetes em dleo quente até dourar, es-
corra em papel-toalha e sirva.

Dica: Se a massa ficar muito mole, leve ao
fogo em uma panela com 1 colher (sopa) de
manteiga. Vd mexendo a bola de massa até
ficar levemente cozido.

Canudinho recheado

Tempo: S0min (+15min de descanso)

Rende: 25 unidades

Ingredientes
b 1 xicara (chd) de agua morna
b 1 colher (chd) de sal
b 1 colher (sopa) de manteiga
b 1 colher (sopa) de gordura vegetal
hidrogenada
)2 gemas
b 1 colher (cha) de cachaca
b 4 xicaras (chd) de farinha de trigo
peneirada
b Oleo de soja para fritar

Recheio
b 2 xicaras (chd) de maionese
b 2 dentes de alho amassados

Tempo: S0min
Rende: 40 unidades
Ingredientes

b 5 colheres (sopa) de farinha de trigo

b 3 batatas cozidas e espremidas

b2 ovos

b 1 colher (sopa) de manteiga

b 1 colher (ché) de fermento em po

b 1 colher (cha) de sal

b 2 colheres (sopa) de leite

b Oleo para fritar

Recheio
) 1 lata de milho verde escorrido
b 1 colher (sopa) de maisena
b 1 xicara (chd) de leite
b 1 colher (sopa) de margarina
b 1 cubo de caldo de galinha

Reserve a farinha. Em uma tigela, misture
a batata, os demais ingredientes e acrescente
a farinha reservada aos poucos, misturando
com uma colher. A massa deve ficar um pou-
co grudenta. Pegue por¢ées com uma colher
(chd), frite em dleo ndo muito quente e es-
corra. Para o recheio, bata todos os ingre-
dientes no liquidificador e leve ao fogo até
engrossar. Corte os sonhos ao meio e rechele.
Sirva em seguida.

b 2 colheres (sopa) de mostarda

) 2 xicaras (cha) de atum em conserva
ralado

b 4 colheres (sopa) de ervas frescas

b Sal a gosto

Em uma tigela, junte a dgua morna, o sal,
a manteiga, a gordura vegetal, as gemas, a
cachaca e mexa bem. Adicione a farinha, aos
poucos, misturando bem. Sove#na massa por
3 minutos ou até ficar lisa. Cubra a tigela com
filme-plastico e deixe descansar por 15 minu-
tos. Em uma superficie enfarinhada, abra a
massa bem fina e corte em tiras de 1cm de far-
gura e 25cm de comprimento. Enrole cada ti-
ra em um canudo de aluminio (encontrado
em lojas de artigos culindrios), sobrepondo a
massa. Deixe a borda livre para facilitar a reti-
rada da massa. Frite os canudos no 6leo quen-
te por 8 minutos ou até dourar. Escorra em
papel-toalha. Deixe esfriar e retire os canudos
de metal. Para o recheio, no liquidificador, ba-
ta a maionese, o alho e a mostarda até ficar
homogéneo. Transfira para uma tigela, adi-
cione o atum, as ervas frescas e sal. Misture
bem, coloque nos canudos e sirva.



Rissole de milho verde

Tempo: 1h30 .
Rende: 80 unidades - *:
Ingredientes =

b 3 xicaras (cha) de farinha de trigo
peneirada

D 2 xicaras (cha) de leite

) 2 colheres (sopa) de manteiga

b Sal a gosto

Recheio
) 2 xicaras (cha) de milho verde em conserva
b 1 xicara (cha) de requeijdo
b 3 colheres (sopa) de salsinha picada
b 1/2 colher (café) de sal
b Oleo para untar
) 2 ovos batidos
D 3 xicaras (cha) de farinha de rosca para
empanar
b Oleo de soja para fritar

Em uma panela, coloque a farinha, o leite,
a manteiga, sal e misture bem até a farinha
dissolver. Leve ao fogo, mexendo sempre, por
7 minutos ou até a massa desgrudar do fundo
da panela. Retire do fogo e deixe esfriar. Para
fazer o recheio, em uma tigela, cologue o mi-
lho, o requeijdo, a salsinha e o sal e misture
bem. Em uma superficie lisa untada com dleo,
abra a massa e corte em circulos de 7cm de
didmetro. Coloque 1 colher (sopa) de recheio
em cada dirculo. Feche os rissoles, pressionan-
do bem as bordas. Passe no ovo e na farinha
de rosca. Em uma frigideira, frite os rissoles em
6leo quente por 5 minutos de cada lado, ou
até dourar. Escorra em papel-toalha e sirva.

Croquete de
presunto e queijo

Tempo: 30min (+ 40min de geladeira)
Rende: 40 unidades
Ingredientes
) 3 colheres (sopa) de manteiga
) 8 colheres (sopa) de farinha de trigo
b 1 xicara (cha) de leite
) 100g de presunto cozido e fatiado
) 100g de queijo mussarela fatiado
b 3 ovos cozidos e picados
) Sal e pimenta-do-reino a gosto
b 1/4 xicara (chd) de queijo parmesao
ralado
b2 ovos
b 2 colheres (sopa) de agua
b 1/4 xicara (cha) de farinha de trigo
b 1/4 xicara (cha) de farinha de rosca
b Oleo vegetal para fritar

Em uma panela, leve ao fogo meédio a
manteiga até derreter e acrescente a farinha
de trigo. Misture por 2 minutos e acrescente o
leite, pouco a pouco, misturando bem. Cozi-

nhe por 3 minutos e acrescente o presunto, a
mussarela, o ovo cozido, pimenta, sal e o
queljo ralado. Misture bem e leve a geladeira
por 40 minutos. Em uma tigela, misture os
ovos e a dgua e reserve. Retire a massa da ge-
ladeira, molde os croquetes, passe pela fari-
nha de trigo, pelos ovos reservados e pela fa-
rinha de rosca. Frite em déleo quente até dou-
rar. Escorra em papel-toalha e e sirva.

Croquete de carne

Temnpo: 1h

Rende: 15 unidades

Ingredientes
b 300g de carne moida
¥ 1 cebola ralada
} 1 dente de alho amassado
b1 ovo
b 2 colheres (sopa) de salsinha picada
b 2 colheres (sopa) de hortela picada
b 1/2 xicara (chd) de farinha de rosca
b Sal a gosto
) 1 ovo batido
b 172 xicara (cha) de farinha de rosca
» Oleo para fritar

Em uma tigela, coloque a carne moida, a
cebola, o alho, o ovo, a salsinha, a hortels, a
farinha de rosca e sal. Misture beni com uma
colher e, em sequida, sove#y a mistura até
desgrudar das maos. Modele 15 croguetes
passe no ovo e na farinha de rosca. Em uma

‘ e desgrudar do fundo da panela. Tire do fo-

frigideira, frite os croquetes, aos poucos, por
cerca de 15 minutos ou até dourar. Escorra em
papel-toalha e sirva.

Coxinha com recheio mineiro

Tempo: 1h45
Rende: 30 unidades
Ingredientes
b 172 cubo de caldo de galinha
b 1 e 1/4 xicara (cha) de agua fervente
b 1 e 1/4 xicara (cha) de leite
b 2 colheres (sopa) de manteiga
b 1 colher (sopa) de sal
b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
b 1 xicara (cha) de batata cozida e espremida
b 1 ovo para empanar
b 112 xicara (cha) de farinha de rosca para
empanar
b Oleo para fritar

Recheio
b 1 cebola picada
b 2 colheres (sopa) de azeite
b 1 colher (sobremesa) de manteiga
} 1 lata de milho verde escorrido
b 1 colher (sopa) de salsinha
b 1/2 xicara (cha) de requeijao

Em uma panela, dissolva o caldo de gali-
nha na dgua fervente. Adicione o leite, a
manteiga e o sal e misture. Junte de uma
vez a farinha, mexendo sempre até cozinhar
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go, acrescente a batata e amasse com as
méos. Deixe esfriar. Para o recheio, em uma
panela, refogue a cebola no azeite e na
manteiga. Acrescente o milho e a salsinha.
Desligue o fogo e junte o requeijdo. Quan-
do a massa estiver fria, abra pequenas por-
¢bes nas maos e recheie. Modele no forma-
to de coxinha, passe no ovo batido, na fa-
rinha de rosca e frite em dleo quente até
dourar. Escorra e sirva.
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Tempo: 1h30

Rende: 30 unidades
Ingredientes
» 3 colheres (sopa) de farinha de trigo
b 12 colher (cha) de pimenta-do-reino
b 1 colher (cha) de fermento em po
} 2 ovos
b 1/2kg de mandioca cozida espremida
b 1 xicara (cha) de salsa picada
b 1 xicara (cha) de pimentao picado
b 1 xicara (chd) de cebola picada
b 1 xicara (chd) de tomate picado
b 1 dente de alho picado
b Sal a gosto
b Oleo para fritar

Em uma tigela, cologue todos os ingre-
dientes e misture bem. Com o auxilio de uma
colher (sopa), frite a massa em dleo quente
até dourar. Retire, escorra em papel-toalha e
sirva em seguida.

Bolinho de abobora

Tempo: 2h
Rende: 40 unidades
Ingredientes

D 2 xicaras (cha) de farinha de frigo

b 1/2kg de abobora cozida e espremida

b 112 xicara (chd) do cozimento da abobora
) 1 gema

b 1 colher (café) de sal

b 4 colheres (sopa) de queijo parmesdo

ralado

b 2 colheres (sopa) de manteiga
D 1 colher (sopa) de salsa picada
b Oleo para fritar

Reserve a farinha. Em uma panela, colo-
que os demais ingredientes e leve ao fogo,
mexendo sempre, até ferver. Acrescente a fa-
rinha aos poucos, mexendo sempre, até des-
grudar do fundo da panela. Cologue em uma
superficie lisa, seca e deixe esfriar. Faca boli-
nhas e frite em éleo quente até dourar. Reti-
re, escorra em papel-toalha e sirva.

Bolinho de bacalhau

Tempo: 2h {+1h de geladeira)
Rende: 50 unidades
Ingredientes

b 4 xicaras (cha) de bacalhau demolhado#5,

cozido e desfiado

b 4 ovos

D 4 xicaras (cha) de puré de batata

b 1 colher (sopa) de azeite

D 1/2 xicara (cha) de salsa picada

b Sal e pimenta-do-reino a gosto

) Oleo para fritar

Misture todos os ingredientes e bata no

processador ou batedeira. Leve para a

geladeira por 1 hora. Retire, faca bolinhos

com o auxilio de 1 colher (sopa) e frite em
dleo quente até dourar. Retire, escorra em
papel-toalha e sirva.

Salgadinho de imgmga
Tempo: 2h30
Rende: 80 unidades
Ingredientes
b 8 xicaras (cha) de agua
b 2 cubos de caldo de galinha
) 4 colheres (sopa) de margarina
¥ Sal a gosto
» 1kg de farinha de trigo
D 1/2kg de lingiiica defumada cortada
em rodelas
) 2 ovos batidos
b 3 xicaras (chd) de farinha de rosca
b Oleo para fritar

Em uma panela, leve ao fogo a dgua, 0s
cubos de caldo de galinha, a margarina e sal
a gosto, misturando bem até ferver.
Acrescente a farinha de trigo, mexendo
bem até a massa ficar homogénea e desgru-
dar do fundo da panela. Retire do fogo e
espere esfriar. Sove &1 bem a massa e mol-
de bolinhas com as méos. Recheie cada
bolinha com uma rodela de lingtica defu-
mada e enrole. Passe nos ovos batidos e na
farinha de rosca. Frite em dleo quente até
dourar. Retire do fogo, escorra em papel-
toalha e sirva em seguida.

Quibe diferente

Tempo: 1h {(+2h de molho)

Rende: 50 unidades

Ingredientes
b 500g de trigo para quibe
b 750g de carne moida
b 1 cebola picada
) 2 colheres (sopa) de oleo
) Hortel3, salsa desidratada, pimenta-do-
reino moida e sal a gosto
» Oleo para fritar

Deixe o trigo para quibe de molho por 2
horas, escorra e esprema até deixa-lo bem
seco. Misture com 500g de carne, a cebola
picada, o 6leo, horteld, salsa desidratada, pi-
menta-do-reino e sal a gosto. Passe tudo na
maéquina de moer ou amasse bem com as
méos até obter uma massa homogénea. Em
uma panela, leve ao fogo o restante da car-
ne e refogue com o 6leo, acrescente hor-
teld, salsa desidratada, pimenta-do-reino
moida e sal. Mexa bem até formar um refo-
gado umido. Abra uma porcdo de massa nas
méos umedecidas com agua fria. Coloque
um pouco do recheio e modele os quibes.
Frite em dleo bem quente até dourar. Se
desejar, sirva com limao.

Dica: Se a massa do quibe ficar muito dura,
acrescente um pouco de dgua.
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Bolinho amarelinho

Tempo: 2h

Rende: 50 unidades

Ingredientes
b 4 xicaras (cha) de leite
b 3 colheres (sopa) de manteiga
) 2 cubos de caldo de galinha
) 3 xicaras (chd) de farinha de trigo
b 1 colher (sopa) de queijo parmesdo
ralado
» 1 ovo levemente batido
D 2 xicaras (chd) de macarrdo tipo
cabelo-de-anjo esfarelado
) Oleo para fritar

Recheio
b 1 cebola picada
b 2 dentes de alho picados
) 2 colheres (sopa) de éleo
) 2 latas de milho verde
b 2 colheres (sopa) de queijo parmesdo
ralado
) 2 colheres (sopa) de salsinha

Em uma panela, leve ao fogo o leite, a
manteiga e o caldo de galinha até ferver.
Acrescente a farinha de trigo de uma s6 vez
e misture rapidamente para ndo empelotar.
Mexa bem até desgrudar do fundo da pane-
la. Acrescente o queijo parmesdo, misture
bem e reserve. Para o recheio, refogue a ce-
bola e o alho no dleo quente. Adicione o mi-
lho, o queijo parmeséo e a salsinha, mexendo
até ferver. Peque uma porgdo da massa, abra
na palma da mdo e coloque 1 colher (sopa)
de recheio. Feche formando bolinhas. Passe
no ovo e no macarrao cabelo-de-anjo. Frite
em dleo quente até dourar, escorra em pa-
pel-toalha e sirva.

Salgadmho de espmafre
Tempo: 20min
Rende: 40 unidades i
Ingredientes e

b 1 xicara (cha) de espinafre cozido e
espremido

b 2 ovos

b 2 colheres (sopa) de salsa

b 4 colheres (sopa) de queijo parmesio
ralado

b Sal e pimenta-do-reino a gosto

b 3/4 xicara (chd) de farinha de trigo com
fermento (comprada pronta)

b Oleo para fritar

Em uma tigela, coloque o espinafre, os
ovos batidos, a salsa, o queijo, sal e pimenta
a gosto, mexendo bem. Adicione a farinha e
misture até ficar homogéneo. Com 1 colher
(sopa), coloque porcées da massa em uma
frigideira com 6leo quente e frite até dourar,
Retire e escorra em papel-toalha. Sirva.

Dica: Se ndo encontrar farinha com fermen-
to, use farinha comum e adicione 1 colher
(chd) de fermento em pd.

Coxinha batatinha
Tempo: Zh
Rende: 30 unidades
Ingredientes
b 4 xicaras (cha) de leite
b 2 xicaras (cha) de agua
P 1 cubo de caldo de galinha
b 1 colher (sopa) de manteiga
) Sal e pimenta-do-reino a gosto
b 1 xicara (cha) de mistura para puré de
batata (comprada pronta)

Ternpo: 45min
Rende: 35 unidades
Ingredientes
b 1/2kg de batata
b Sal e pimenta-do-reino a gosto
b2 gemas
b 4 colheres (sopa) de farinha de trigo
b 2 colheres (sopa) de queijo parmeszo
ralado
b 1/2 colher (café) de noz-moscada
} 1 colher (sopa) de éleo
b 300g de salsicha
) Oleo e manteiga para fritar
b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo para
empanar
b 1 ovo hatido
D 2 xicaras (chd) de farinha de rosca para
empanar

Em uma panela, cozinhe as batatas com
dgua e sal a gosto. Passe pelo espremedor,
adicione as gemas, a farinha, o queijo, sal,
pimenta, noz-moscada e dleo. Leve ao fogo
até ficar macio. Para o recheio, jogue dqua
fervente sobre as salsichas, deixe por dois
minutos e escorra. Em seguida, frite-as na
manteiga. Corte em pedacos de 2cm. Pegue
por¢Ges da massa de batata, coloque um pe-
daco de salsicha no centro e enrole. Passe
pela farinha de trigo, pelo ovo e pela fari-
nha de rosca. Frite em 6leo quente e escor-
ra em papel-toalha.

P 2 xicaras (chd) de creme de leite
b 2 xicaras (chd) de farinha de trigo

Recheio
b 2 peitos de frango cozidos e desfiados
refogados a gosto
b 1 ovo batido
) 2 xicaras (cha) de farinha de rosca
b Oleo para fritar

Em uma panela, coloque o leite, a dgua, o
cubo de caldo de galinha, a manteiga, sal, pi-
menta-do-reino e leve ao fogo. Deixe cozi-
nhar até ferver. Acrescente a mistura para
puré, mexendo até engrossar, Acrescente o
creme de leite e a farinha de trigo de uma so
vez, mexendo sempre até a massa desgrudar
do fundo da panela. Coloque em uma super-
ficie lisa, seca e deixe esfriar, Abra a massa,
corte em dirculos e recheie com as lascas de
frango. Feche, dando formato de coxinha.
Passe no ovo, na farinha de rosca e frite em
6leo quente até dourar. Retire, escorra em
papel-toalha e sirva.
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Bolinho 4 queijos
Tempao: 2h
Rende: 40 unidades
Ingredientes
) 300g de queijo prato ralado
b 300g de queijo mussarela ralado
b 300g de queijo fresco ralado
b 3/4 xicara (cha) de queijo parmeséo
ralado
b 3 ovos
» Sal, pimenta-do-reino branca e orégano
a gosto
» 1 xicara (cha) de farinha de trigo
b 1 clara
b 2 xicaras (cha) de farinha de rosca
b Oleo para fritar

Em uma tigela, cologue os queijos, 0s ovos,
sal, pimenta, orégano e acrescente a farinha
de trigo aos poucos até a massa desgrudar das
méos. Faca bolinhas, passe na clara, na farinha
de rosca e frite em dleo quente até dourar. Re-
tire, escorra em papel-toalha e sirva.

Salgadinho de mandioca
Termpo: 30min i)
Rendimento: 20 unidades
Ingredientes

D 2 xicaras (cha) de mandioca cozida (400g)

) 2 colheres (sopa) de salsa

) 2 ovos

16 - GuiA DA COZINHA

b 2 colheres (sopa) de queijo parmeséo
ralado

b Sal , Fondor® (tempero comprado pronto)
e pimenta-to-reino branca a gosto

b 1 colher (sobremesa) de fermento em po
b Oleo para fritar

Amasse a mandioca cozida com um gar-
fo e retire os fiapos. Adicione a salsa, os
ovos, 0 queijo, os temperos e o fermento.
Misture bem. Com 2 colheres (sobremesa),
cologue porcbes da massa em uma Trigi-
deira com déleo bem quente. Frite até dou-
rar levemente. Retire, escorra em papel-
toalha e sirva.

Delicia de mussarela
Tempo: Zh
Rende: 25 unidades
Ingredientes
b 8 ovos
b 1 colher (café) de noz-moscada
em po
b Sal a gosto
b 8 colheres (sopa) de queijo parmes&o
ralado
) 300g de farinha de rosca
b 1 xicara (cha) de leite
} 400g de queijo mussarela cortado
em cubos
» Oleo para fritar

Tempoa: 2h

Rende: 70 unidades
Ingredientes
» 1 dente de alho picado
b 1 cebola picada
) 2 colheres (sopa) de manteiga sem sal
b 2 colheres (sopa) de molho de tomate
b 1 cubo de caldo de camarao
} 1 colher (sopa) de sal
b 1/2 litro de leite
b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
) 1 ovo levemente batido
b 2 xicaras (cha) de farinha de rosca para
empanar
b Oleo para fritar

Recheio
b 2 dentes de alho picados
b 1 cebola picada
b 1 colher (sopa) de manteiga
» 1 colher (sopa) de azeite-de-dendé
) 3 colheres (sopa) de farinha de trigo
b 1/2 lata de molho de tomate pelado
b 1 folha de louro
b 1 colher (sopa) de mostarda
b 1 cubo de caldo de camarao
b 1 lata de milho verde
b 1 vidro de leite de coco (200ml)
b 500g de camardes limpos
b 3 colheres (sopa) de azeitonas verdes
» Sal a gosto
» 1 colher (cha) de molho de pimenta
b 3 colheres (chd) de cheiro-verde
b 1 colher (cha) de coentro fresco

Em uma panela, refogue o alho e a cebo-
la na manteiga. Adicione o molho de tomate
e o caldo de camardo e mexa por 5 minutos.
Acrescente o sal, o leite e deixe em fogo alto
até comecar a ferver. Junte a farinha de trigo
de uma s6 vez e mexa rapidamente até des-
grudar do fundo da panela. Espalhe a massa
sobre uma superficie lisa, deixe amornar e so-
ve &5, Para fazer o recheio, refogue o alho e
a cebola na manteiga e no azeite-de-dendé.
Reserve a farinha e adicione o restante dos
ingredientes. Por dltimo, acrescente a farinha
reservada e mexa vigorosamente até obter
um creme bem firme. Retire e descarte 0
louro. Deixe esfriar, abra pequenas porcées
de massa nas maos e recheie. Modele em for-
mato de coxinha. Passe no ovo e na farinha
de rosca. Frite em 6leo quente até dourar.

Bata os ovos, adicione a noz-moscada, sal
a gosto, 0 queijo e misture. Acrescente a fa-
rinha de rosca, o leite e misture novamente.
Divida a massa em bolinhas, recheie com a
mussarela e frite em dleo quente até dou-
rar. Retire e escorra em papel-toalha.
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Coxinha especial

Tempo: 2h :
Rende: 40 unidades * *
Ingredientes 7

b 5 xicaras (cha) de farinha de trigo

b 2 xicaras (cha) de farinha de rosca

) 1 ovo batido

) 300g de mortadela moida

b 1 xicara (cha) de batata cozida e espremida

» 1 cubo de caldo de galinha

b 2 colheres (sopa) de manteiga

D 4 xicaras (cha) de leite

) 2 xicaras (chd) de agua

b 1 colher (sopa) de salsa picada

b Sal a gosto

» Oleo para fritar

Recheio
b 2 xicaras (cha) de frango cozido, desfiado e
refogado a gosto
b 1 xicara (chd) de queijo mussarela ralado

Reserve as farinhas e 0 ovo. Em uma pane-
la, coloque os demais ingredientes e leve ao
fogo até ferver. Acrescente a farinha de trigo
de uma s6 vez, mexendo até cozinhar e sol-
tar do fundo da panela. Coloque em uma su-
perficie lisa, seca e deixe esfriar. Misture os in-
gredientes do recheio. Abra a massa em cir-
culos, recheje e feche no formato de coxi-
nhas. Passe no ovo e na farinha de rosca re-
servados e frite em 6leo quente até dourar.

Bolinho portugués

Tempo: 2h
Rende: 40 unidades
Ingredientes

b 3 e 1/2 xicaras (cha) de flocos de milho

pré-cozido

) 3 ovos

) 1 colher (sopa) de manteiga

b 1 e 1/2 xicara (chd) de leite

b 1 colher (cha) de fermento em po

b 1 xicara (cha) de cheiro-verde picado

) 200g de bacalhau dessalgado cozido e

desfiado

) Sal e pimenta-do-reino a gosto

) Oleo para fritar

Misture bem todos os ingredientes na ba-
tedeira. Faca bolinhas e frite colheradas (so-
pa) da massa em dleo quente. Retire do fogo
e escorra em papel-toalha.

Coxinha de festa

Tempo: 1h15
Rende: 20 unidades

Ingredientes
b 2 e 1/2 xicaras (cha) de leite
b 1 cubo de caldo de galinha

Tempo: 2h
Rende: 30 unidades
Ingredientes
35 colheres (sopa) de farinha de trigo
) 3 batatas cozidas e espremidas
)2 ovos
b 112 colher (sopa) de manteiga
b 1 colher (cha) de fermento em p6
b 1 colher (cha) de sal
» 2 colheres (sopa) de leite
b Oleo para fritar

Recheio
b 2 dentes de alho picados
» 1 cebola grande picada
) 1 colher (sopa) de manteiga
b 1 colher (sopa) de azeite-de-dendé
b 3 colheres (sopa) de farinha de trigo
b 1/2 lata de molho de tomate sem pele
) 1 folha de louro
b 1 colher (sopa) de mostarda
b 1 cubo de caldo de camario
b 1 lata de milho verde escorrido

b 4 colheres (sopa) de maionese

b 2 xicaras (chd) de farinha de trigo
) 2 ovos batidos

b 1 xicara (cha) de farinha de rosca
» Oleo para fritar

Recheio
) 1 peito de frango
D 1 xicara (cha) de agua
b Sal a gosto
b 1 cebola picada
b 1 colher (sopa) de éleo
b 2 dentes de alho picados
b 2 tomates sem pele e sem sementes
picados
) Salsa e cebolinha a gosto

» 1 vidro de leite de coco (200ml)
5009 de camardes limpos

b 3 colheres (sopa) de azeitonas verdes
b Sal a gosto

b 1 colher (cha) de molho de pimenta
b 3 colheres (cha) de cheiro-verde

b 1 colher (ché) de coentro fresco

Reserve a farinha. Em uma tigela, misture
a batata, os ovos, a manteiga, o fermento em
po, o sal e o leite até ficar homogéneo.
Acrescente a farinha aos poucos, misturando
com uma colher. A massa deve ficar um pou-
co grudenta. Para fazer o recheio, em uma
panela, refogue o alho e a cebola na mantei-
ga e no azeite-de-dendé. Reserve a farinha.
Junte os demais ingredientes. Quando come-
car a ferver, polvilhe a farinha de trigo e me-
Xa vigorosamente até obter um creme bem
firme. Pegue porcGes da massa com 1 colher
(cha) e frite em dleo ndo muito quente até
dourar. Escorra em papel-toalha, corte ao
meio e recheje.

Para o recheio, cozinhe o peito de frango
em uma panela com a dgua, sal e metade da
cebola. Escorra o liquido e desfie o frango com
o auxilio de dois garfos. Em uma panela, colo-
que o oleo, a cebola restante, o alho e deixe
dourar. Acrescente o tomate, o frango desfia-
do, salsa e cebolinha. Refogue por 5 minutos,
Para a massa, leve ao fogo 2 xicaras (chd) de lei-
te, o caldo de galinha e a maionese até ferver,
Acrescente a farinha de trigo de uma s6 vez.
Misture até desgrudar do fundo da panela e
deixe esfriar. Abra a massa e corte em circulos,
recheie e feche no formato de coxinhas. Passe
no ovo misturado com o leite restante e na fa-
rinha de rosca. Frite em dleo bem quente até
dourar. Retire, escorra em papel-toalha e sirva.
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Bolinho de bacon
e salame
Tempo: 15min (+15min de geladeira)
Rende: 20 unidades
Ingredientes
b 250g de bacon em fatias
) 250g de queijo fundido moido
) 250g de salame moido
b 3 colheres (sopa) de leite
b 2 colheres (cha) de molho inglés
(comprado pronto)

Frite o bacon até ficar bem sequinho, es-
corra e corte em pedacos pequenos. Reserve,
Misture o queijo e o salame, adicione o leite,
o molho inglés e mexa bem. Faca bolinhos e
passe no bacon picado. Leve a geladeira por
15 minutos antes de servir.

Coxinha de frios _

Tempo: 2h
Rende: 30 unidades
Ingredientes
D 4 xicaras (chd) de farinha de trigo
b 2 xicaras (cha) de farinha de rosca
) 2 ovos batidos
b 1 litro de leite
b 2 batatas cozidas e espremidas

b 2 cubos de caldo de galinha
b 2 colheres (sopa) de manteiga
b Sal a gosto

) Oleo para fritar

Recheio
» 3 xicaras (chd) de frios de sua preferéncia
picados
b 1/2 xicara (cha) de catupiry

Reserve as farinhas e os ovos. Em uma pa-
nela, coloque os ingredientes restantes e leve
ao fogo até ferver. Acrescente a farinha de
trigo de uma s6 vez, mexendo até soltar do
fundo da panela. Coloque em uma superficie
lisa, seca e deixe esfriar. Misture os ingredien-
tes do recheio. Abra a massa, corte em Circu-
los, recheie e feche no formato de coxinhas.
Passe no ovo batido e na farinha de rosca re-
servados, frite em 6leo quente até dourar e
escorra em papel-toalha.

Palitos de cebola
Tempo: 1h i
Rende: 8 unidades
Ingredientes
b 3 xicaras (cha) de farinha de trigo

b 1 envelope de creme de cebola

}1ovo

b 3 colheres (sopa) de margarina

b Sal a gosto

b 1 xicara (cha) de leite

b 1 colher (cha) de fermento em pé
b Oleo para fritar

Em uma tigela, cologue todos os ingre-
dientes e misture até formar uma massa ho-
mogénea. Abra com um rolo e corte em tiras.
Frite em oleo quente até dourar, escorra em
papel-toalha e sirva.

Coxinha de batata

Tempo: Th20
Rende: 100 unidades
Ingredientes
b 1 colher (sopa) de creme de cebola
b 2 cubos de caldo de galinha
b 1 xicara (cha) de margarina
b 1 colher (sopa) de salsinha picada
b Sal a gosto
) 500g de farinha de trigo
» Oleo ou manteiga para untar
b 200g de batatas cozidas e amassadas
b 1 ovo para empanar
D 3 xicaras (cha) de farinha de rosca para
empanar
b Oleo para fritar

Recheio
) 2 peitos de frango
b 3 fatias de bacon
b 2 colheres (sopa) de margarlna
b 1 cebola ralada
} 2 tomates picados
b 172 xicara (cha) de salsinha picada
b 1 colher (cha) de orégano
b Temperos de sua preferéncia a gosto

Para o recheio, em uma panela, leve ao
fogo os peitos de frango, cubra com dgua e
deixe até cozinhar. Retire os frangos, desfie
e reserve. Leve ao fogo 1 litro da dgua do
cozimento e acrescente o creme de cebola,
o caldo de galinha, a margarina, a salsinha
e sal. Deixe ferver, junte a farinha de trigo
e mexa até a massa desgrudar do fundo da
panela. Unte uma superficie lisa e sove &0
a massa. Abra a massa, coloque as batatas
no centro e misture. Sove novamente. Para
o recheio, em uma panela, frite o bacon na
margarina, acrescente a cebola, o tomate, a
salsinha, o orégano e temperos a gosto.
Junte o peito de frango desfiado e refogue.
Abra uma pequena por¢do da massa nas
maos, recheie e modele no formato de co-
xinha. Passe no ovo e na farinha de rosca,
frite em Oleo quente, escorra em papel-
toalha e sirva.




T

Tempo: 2h
Rende: 30 unidades
Ingredientes
b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
b 2 xicaras (chd) de farinha de rosca
)4 ovos
b 3 colheres (sopa) de azeite
b 1 colher (sopa) de manteiga
b 1/2kg de cacio
) 3 batatas cozidas e espremidas
) 1 peito de frango cozido e desfiado
) 1 cenoura ralada
) Sal e pimenta-do-reino a gosto
) Oleo para fritar

Reserve as farinhas e 1 ovo. Em uma pane-
la, cologue o azeite e a manteiga e leve ao
fogo. Acrescente o cacdo e refogue por 20 mi-
nutos, mexendo de vez em quando. Retire e
bata no liguidificador. Volte & panela, acres-
cente os demais ingredientes e deixe ferver.
Junte a farinha de trigo reservada de uma so
vez, mexendo até softar do fundo da panela.
Cologue em uma superficie lisa, seca e deixe
esfriar. Modele as coxinhas, passe no ovo e na
farinha de rosca reservados, frite em oleo
quente até dourar e escorra em papel-toalha.

Croquete de batata

Tempo: 2h
Rende: 40 unidades
Ingredientes
) 600g de batatas cozidas e espremidas
b 1 colher (sopa) de margarina
}1ovo

) 1 colher (sopa) de queijo parmesao ralado
) Sal e pimenta-do-reino a gosto

b 2 xicaras (chd) de farinha de trigo

) 2 xicaras (cha) de queijo-de-minas cortado
em cubos

) 2 ovos batidos

D 2 xicaras (cha) de farinha de rosca

b Oleo para fritar

Em uma tigela, misture a batata, a marga-
rina, o ovo, o queijo ralado, sal, pimenta e a
farinha de trigo e sove#s bem. Abra porcées
da massa nas maos, coloque um pedaco de
queijo-de-minas e enrole como um croquete.
Passe nos ovos batido, na farinha de rosca, fri-
te em dleo quente até dourar, escorra.

Coxinha de frango
COom nozes
Tempo: 3h
Rende; 100 unidades
Ingredientes
b 1kg de farinha de trigo
b 8 xicaras (cha) de agua
} 2 cubos de caldo de galinha
} 2 colheres (sopa) de margarina
b Sal a gosto
b 2 ovos batidos
b 3 xicaras (cha) de farinha de rosca
» Oleo para fritar

Recheio
» 1 cebola picada
b 2 tomates picados
b 3 colheres (sopa) de azeite
b 2 xicaras (ché) de nozes picadas

.Espetinho de
camarao empanado

Tempao: 40min (+30min de descanso)
Rende: 4 unidades
Ingredientes

) 16 camaroes limpos

b Suco de 2 limbes

b Sal e pimenta-do-reino a gosto

D 2 colheres (sopa) de farinha de trigo

b 2 ovos batidos

b 6 colheres (sopa) de pao amanhecido

ralado fino

» Oleo para fritar

) Limao e agrido picados para decorar

Tempere os camar6es com o limdo, sal, pi-
menta e deixe descansar por 30 minutos. Es-
pete os camarées em espetinhos, passe leve-
mente na farinha, nos ovos e, por dltimo, no
péo ralado. Frite em uma frigideira com bas-
tante dleo, até dourar. Escorra em papel-
toalha. Decore com limao e agrido.

b 3 peitos de frango cozidos e desfiados
b Sal e pimenta-do-reino a gosto
) 2 colheres (sopa) de salsa picada

Reserve a farinha de trigo. Misture os de-
mais ingredientes da massa e leve ao fogo
até ferver. Junte a farinha de uma so vez,
mexendo bem até desgrudar do fundo da
panela. Retire do fogo, deixe esfriar e reser-
ve. Para o recheio, refogue a cebola e o to-
mate no azeite por 5 minutos. Acrescente as
nozes, o frango, sal e pimenta-do-reino.
Acrescente a salsa e refogue por mais 10 mi-
nutos. Retire do fogo e deixe esfriar. Sove#
a massa, molde as coxinhas e recheie. Passe
pelo ovo batido, pela farinha de rosca e fri-
te em dleo quente até dourar. Retire, escor-
ra em papel-toalha e sirva em seguida.
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Tortinhas de carne louca

Tempo: 2h (+35min de geladeira)
T unidades
Ingredientes
b 1 colher (sopa) de agua gelada

b 112 xicara (chd) de cenoura ralada

¥ 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo

¥ 1 colher (chd) de sal

b 1 colher (cha) de fermento em pé

b 1 e 1/2 xicara (cha) de manteiga gelada,
cortada em pedacos

» Margarina e farinha de trigo para untar
» 1 gema batida para pincelar £

b 1/2 xicara (cha) de queijo parmeséo
ralado grosso para polvilhar

Recheio
» 500g de coxao duro
b 172 litro de agua
! 1 cebola cortada em rodelas finas
b 3 dentes de alho picados
b 2 tomates sem sementes picados
B 1/2 xicara (cha) de salsinha picada
b 4 colheres (sopa) de cebolinha verde
picada
b 1/2 xicara (cha) de piment3o vermelho
picado
b 1/2 xicara (chd) de pimentao verde picado
b 1/4 xicara (cha) de vinagre
b 1/3 xicara (cha) de azeite
? 1 colher (cha) de sal
b 12 colher (chd) de molho de pimenta

Reserve a dgua e, em uma tigela, junte to-
dos os ingredientes da massa. Misture com a
ponta dos dedos até obter uma farofa. Acres-
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cente a dgua e amasse com as maos. Faca
uma bola com a massa, embrulhe em filme-
pldstico e leve & geladeira por 20 minutos.
Para o recheio, coloque a carne na panela de
pressdo com a dqua. Tampe, leve ao fogo al-
to até pegar pressdo. Abaixe o fogo para mé-
dio e cozinhe por 1 hora ou até a carne ama-
ciar. Desligue, tire a pressdo da panela, trans-
fira a carne para uma tigela e desfie. Adicio-
ne os demais ingredientes e misture. Cubra
com filme-pléstico e leve a geladeira por 15
minutos. Com um rolo, abra a massa em uma
superficie untada e enfarinhada. Forre formi-
nhas de torta com a mama. Pincele com a ge-
ma. Com um garfo, faca furos na massa. Leve
ao forno alto, preaquecido, por cerca de 10
minutos. Retire e deixe esfriar. Recheie a mas-
sa com a mistura de carne e polvilhe com o
parmesao. Sirva em seguida.

Esfirra siria
Tempo: 1h (+30min de descansa)
Rende: 50 unidades
Ingredientes
b 30g de fermento biolégico fresco
b 1 colher (sopa) de agticar
b1 e 1/2 xicara (cha) de agua morna
} 1 xicara (cha) de éleo de milho
¥ 1 colher (sopa) de sal
# 700g de farinha de trigo
» 2 gemas para pincelar £

Recheio
¥ 500g de carne moida
? 1 cebola ralada

Pastel de forno

Tempo: 40min (+20min de descanso) T
Rende: 25 unidades x *
Ingredientes

3 1 e 1/4 xicara (chd) de margarina

b 1 lata de creme de leite

b 172 colher (sopa) de sal

b 112 colher (sopa) de fermento em po

3 500g de farinha de trigo

b Farinha de trigo para enfarinhar

» 2 gemas para pincelar 4

Recheio
¥ 1 cebola picada
b 1 dente de alho amassado
P 1 e 172 colher (sopa) de éleo
» 300g de carne moida
b 1 tomate sem pele picado
b 1 colher (sopa) de farinha de trigo
¥ 1/4 xicara (chd) de agua
b 1/3 xicara (cha) de cheiro-verde picado
¥ Sal e molho de pimenta a gosto

Em uma tigela, misture todos os ingre-
dientes da massa, amassando bem até ficar
homogéneo. Deixe descansar por 20 minu-
tos. Para o recheio, doure a cebola e o alho
no dleo. Junte a carne e refogue, Acrescente
o tomate e cozinhe em fogo baixo até des-
manchar. Junte a farinha de trigo dissolvida
na dgua e cozinhe, mexendo sempre, até en-
grossar. Acrescente o cheiro-verde e tempere
com sal e molho de pimenta. Deslique o fo-
go e deixe esfriar. Em uma superficie enfari-
nhada, abra a massa e corte em circulos com
a boca de um copo. Recheie com 1 colher
(sopa) da mistura de carne, dobre ao meio e
aperte a borda com um garfo. Pincele com a
gema, coloque em uma assadeira e leve ao
forno médio, preaquecido, por 30 minutos
ou até dourar.

b 2 tomates picados

b 1/2 xicara (chd) de suco de limao

¥ 1/2 xicara (chd) de cheiro-verde picado
» Sal a gosto

Para fazer o recheio, misture todos os in-
gredientes em um recipiente e amasse bem
com as maos até ficar homogéneo. Deixe des-
cansar por 30 minutos. Escorra em uma penei-
ra e reserve. Para a massa, em uma tigela, mis-
ture o fermento biolégico com o acticar; acres-
cente a dgua, 0 dleo, o sal e a farinha de trigo
até a massa desgrudar das maos. Faca 50 boli-
nhas. Abra cada uma e recheie. Feche bem, no
formato de esfirra, e cologue em uma férma
sem untar. Pincele com as gemas e leve ao for-
no médio, preaquecido, por 20 minutos.
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Delicia de queijo
COoin crvas
Tempo: th
Rende: 60 unidades
Ingredientes
b 1/4 xicara (chd) de manteiga
¥ 1/2 xicara (cha) de leite
b 1/2 xicara (chd) de agua
) 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
b Sal a gosto
b 3 ovos
b 1 xicara (cha) de queijo prato ralado
b 2 colheres (sopa) de cebolinha picada
b 3 colheres (sopa) de salsinha
? 1 colher (chd) de orégano
) Manteiga para untar
b 1 xicara (cha) de queijo prato cortado
em cubos
# 1 ovo levemente batido

Em uma panela, leve a manteiga ao fogo.
Adicione o leite, a dgua e leve ao fogo até
ferver. Em seguida, adicione a farinha
peneirada e sal de uma s vez. Cozinhe, sem
parar de mexer, até obter uma mistura ho-
mogénea. Retire do fogo e acrescente os
ovos, um a um, batendo bem a cada adicdo.
Adicione o queijo ralado, a cebolinha, a salsi-
nha, o orégano e misture bem até obter uma
massa homogénea. Abra cada porcdo de

massa nas maos untadas, coloque um cubo
de queijo e molde uma bolinha. Disponha
em uma assadeira untada com manteiga.
Pincele #7 com o ovo e leve ao forno, prea-
quecido, por 30 minutos ou até dourar.

Empada de frango
Tempo: 1h35 {+35min de descanso) %
Rende: 50 unidades **
Ingredientes

b 30g de fermento bioldgico fresco

b 1 colher (sopa) de agticar

b 3 gemas

b 6 colheres (sopa) de margarina

b 4 xicaras (cha) de farinha de trigo

b Sal a gosto

» 2 gemas para pincelar

Recheio
b 3 xicaras (cha) de queijo cremoso
b 1 cebola ralada
b Azeite para fritar
¥ 1 colher (sopa) de massa de tomate
» 1kg de peito de frango desfiado
» 1/2 maco de cheiro-verde picado
b 12 colher {café) de pimenta-do-reino
branca
3 1/2 colher (café) de noz-moscada
» 1 pimenta vermelha

¥ 1/2 xicara (cha) de vinho branco
¥ 1 colher (sopa) de suco de limao
b 1/4 xicara (chd) de azeitona picada

Em uma tigela, misture o fermento com o
acucar, acrescente as gemas, a margarina, a
farinha, sal e sove <1 até a massa desgrudar
das méos. Deixe crescer por 15 minutos. Para
o recheio, reserve o queijo e, em uma pane-
la, refogue a cebola no azeite, acrescente a
massa de tomate, o peito de frango e os
demais ingredientes. Retire do fogo e acres-
cente o queijo reservado. Abra a massa e for-
re forminhas de empada. Recheie, cubra com
massa, pincele £ com as gemas, deixe cres-
cer por 20 minutos e leve ao forno médio por
25 minutos ou até dourar.

Carolinas de atum

Tmpo: Thag
Rende: 30 uridades
Ingredientes
b 1/2 xicara (chd) de margarina
b 1 xicara (cha) de agua
5 1 colher (cha) de sal
¥ 3/4 xicara (cha) de maisena
b 3/4 xicara (cha) de farinha de trigo
) 8 ovos
» Margarina para untar

xR

Recheio
) 1 cebola picada
b 1 dente de alho picado
b 2 colheres (sopa) de margarina
b 1 lata de atum
» 1 colher (sopa) de maisena
¥ 112 xicara (cha) de leite
) 4 ovos batidos
» Sal e pimenta-do-reino a gosto

Em um panela, misture a margarina com a
dgua, o sal e leve ao fogo médio até ferver,
Adicione de uma s6 vez a maisena peneirada
com a farinha de trigo e bata, com uma co-
Iher de pau, até formar uma bola. Abaixe o
fogo e cozinhe por mais 5 minutos, retire da
panela e deixe amornar. Adicione os ovos, um
a um, batendo depois de cada adicao, até a
massa ficar homogénea. Cologue em um saco
de confeiteiro 1 com bico pitanga “ 7, faca
pequenas bolinhas em uma assadeira untada
e leve ao forno alto, preaquecido, por 10 mi-
nutos. Abaixe a temperatura do forno e asse
por mais 10 minutos. Retire e espere esfriar.
Para o recheio, em uma panela, frite a cebola
e o atho na margarina. Junte o atum e frite
até dourar. Em fogo médio, acrescente a mai-
sena diluida no leite, os ovos, sal e pimenta,
mexendo de vez em quando. Abra cada boli-
nha ao meio, recheie e sirva.
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Foro: STELA Hanpa PRODUGES: Rosa KLoSER E ZULMIRA FATIMA DoS SanTtos Osietos: Karml

Tempo: 40min {+20min de descanso)
Rende: 30 unidades
Ingredientes

b 1 xicara (cha) de manteiga amolecida

B 1 xicara (chd) de iogurte

¥ 1 colher (chd) de sal

b 2 e 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo

) 1ovo

» 2 colheres (sopa) de agua

Recheio
b 1 cebola picada
b 1 talo de salsao picado
) 1 cenoura picada
b 2 xicaras (cha) de agua
} 2 peitos de frango
¥ Sal e pimenta-do-reino a gosto
} 172 |ata de milho verde escorrido
b 3 colheres (sopa) de azeitonas picadas
} 200g de catupiry

Para o recheio, em uma panela, coloque a
cebola, o salsao e a cenoura. Adicione a dgua,

sal e leve ao fogo até ferver. Acrescente o fran-

go e cozinhe por 20 minutos em fogo baixo.
Retire do fogo, escorra e deixe esfriar. Desfie os
peitos de frango, tempere com sal e pimenta-
do-reino e acrescente o milho e a azejtona. Re-
serve. Para a massa, em uma tigela, misture a
manteiga com o jogurte e o sal. Acrescente a
farinha de trigo aos poucos até a massa des-
grudar das maos. Deixe descansar por 20 minu-
tos. Abra a massa com um rolo e corte em cir-
culos. Cologue no centro um pouco da mistura
de frango e um pouco do catupiry. Feche como
um pastel e aperte as bordas com um garfo.
Pincele Z1 os pastéis com o ovo batido com a
agua e leve ao forno, preaquecido, por 25 mi-
nutos ou até dourar.

Salgadinho de palmito
e queljo
Tempao: 1h {+30min de geladeira)
Rende: 80 unidades
Ingredientes
¥ 5 xicaras (chd) de farinha de trigo
b 172 xicara (cha) de queijo meia cura ralado
b 2 ovos
) 1 colher (sopa) de fermento em po
) 3 colheres (sopa) de margarina
b 1 xicara (chd) de leite
b 2 claras levemente batidas
b 100g de queijo parmes&o ralado

Recheio
b 150g de requeijao
) 150g de presunto picado
b 1 lata de palmito
) 1 tomate sem sementes picado

} 1 cebola picada
b Sal e pimenta-do-reino a gosto
b Salsinha a gosto

Em um recipiente, misture a farinha, o
queijo, os ovos, o fermento, a margarina, 0
leite e leve a geladeira por 30 minutos. Reser-
ve 0 requeijao e o presunto e, em uma pane-
la, refogue os demais ingredientes do re-
cheio. Deixe esfriar. Abra a massa, recheie, fe-
che como pastel, passe na clara e no queijo
ralado e leve ao forno médio por 25 minutos.

Empadinha das nuvens
Tempo: 45min
Rende: 30 unidades
Ingredientes

b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
b 150g de margarina

b 4 colheres (sopa) de agua

) 1 gema para pincelar £

Recheio
b 112 lata de creme de leite
b 1ovo
¥ 150g de presunto picado

Em um recipiente, misture todos os ingre-
dientes da massa até ficar homogéneo. Para
fazer o recheio, misture bem todos os ingre-
dientes. Forre forminhas de empada com a
parte da massa e cologue o recheio. Cubra
com a massa restante, pincele com gema e

leve ao forno médio, preaquecido, por 25
minutos ou até dourar.

Paozinho recheado

Tempo: th
Rende: 20 unidades I *‘#
Ingredientes ]
b 4 xicaras (cha) de farinha de trigo
b 1 colher (sopa) de fermento em pé
¥ Sal a gosto
b 2 colheres (sopa) de queijo parmesio
ralado
? 100g de margarina
) 1ovo
b 1 xicara (cha) de leite
} 1 ovo batido para pincelar 9

S

Recheio
¥ 200g de queijo mussarela
b 3 tomates
» Pimenta-do-reino, sal e orégano a gosto

Em uma tigela, coloque a farinha peneira-
da, o fermento, sal e o queijo. Adicione a mar-
garina e o ovo. Misture bem, acrescentando o
leite aos poucos até a massa desgrudar das
méos. Sove“1 a massa. Para o recheio, pique
a mussarela e os tomates em cubos e tempere
com sal, orégano e pimenta-do-reino. Abra
porgdes da massa com o rolo e recheie. Feche
bem, coloque em uma assadeira e pincele com
0 ovo. Leve os paes ao forno médio, preaque-
cido, por 20 minutos.
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!ngmd.fentes
) 30g de fermento bioldgico fresco
b 1e 1/3 xicara (cha) de agua morna
¥ 12 xicara (cha) de 6leo
b 6 xicaras (cha) de farinha de trigo
b 172 colher (café) de sal
} Farinha de trigo para enfarinhar
} Oleo para untar
b 2/3 xicara (chd) de queijo provolone
ralado
) Orégano a gosto
b 1/2 xicara (chd) de requeijao
) Margarina para untar

Dissolva o fermento na dgua morna, jun-
te o dleo e reserve. Em uma tigela, coloque
a farinha, o sal e faca um buraco no centro.
Acrescente o fermento reservado e misture
até formar uma massa homogénea. Colo-
que a massa sobre uma superficie enfari-
nhada e sove 1 bem. Molde uma bola, co-
logue em uma tigela untada com dleo, vi-
rando para untar toda a superficie dela. Cu-
bra e deixe crescer por 1 hora. Abra a mas-
sa, bem fina, sobre uma superficie enfari-
nhada e corte em circulos com um cortador
redondo. Polvilhe o provolone ralado, oré-
gano e acrescente o requeijao. Enrole como
rocamboles, coloque em uma assadeira un-
tada e feve ao forno, preaquecido, por 20
minutos.

24 - Guia DA COZINHA

Empadinha de palmito
Tempo: 1h (+30min de descanso) i
Rende; 50 unidades ]
Ingredientes

¥ 2 e 112 xicaras (cha) de farinha de trigo

3 7 colheres (sopa) de manteiga amolecida

¥ 6 colheres (sopa) de gordura vegetal

hidrogenada em temperatura ambiente

¥ 1ovo

b 1 gema

b 1/2 xicara (chd) de agua

b 5al a gosto

} 1 gema e 1 colher (sopa) de agua

para pincelar <,

Recheio
b 1 cebola picada
b 2 colheres (sopa) de dleo de soja
b 2 tomates maduros cortados em cubos
# 2 xicaras (cha) de palmito picado
b 5 colheres (sopa) de azeitonas pretas
picadas
b 2 colheres (sopa) de maisena
B 1/2 xicara (cha) de leite
) Sal a gosto

Para fazer a massa, peneire a farinha em
uma tigela grande, abra uma cavidade e acres-
cente 6 colheres (sopa) de manteiga, a gordu-
ra, 0 OVo, a gema, a dgua e sal. Sove < até
obter uma massa homogénea. Cubra com fil-
me-pldstico e deixe descansar por 30 minutos.
Com a manteiga restante, unte 7 forminhas
para empada (com capacidade para 150ml ca-

da uma) e reserve. Para fazer o recheio, em
uma panela, refogue a cebola no dleo, me-
xendo de vez em quando, até dourar. Adicio-
ne o tomate, o palmito, a azeitona e refogue,
mexendo de vez em guando, até os tomates
murcharem. Acrescente a maisena dissolvida
no leite. Tempere com sal e cozinhe, mexendo
sem parar, por mais 5 minutos ou até o recheio
engrossar. Retire do fogo e reserve. Divida a
massa em 2 partes. Com uma parte, forre o
fundo e as laterais das forminhas untadas. Dis-
tribua o recheio e cubra as empadas com a
massa restante. Em uma tigela, bata a gema e
a dgua até ficar homogéneo. Pincele #1 com
essa mistura a superficie das empadas e leve
ao forno médio, preaquecido, por 30 minutos
ou até dourar. Retire do forno, espere amor-
nar, desenforme e sirva.

Salgadinho de tomate
Seco e cream cheese

Tempo: S0min {+30min de descanso)
Rende: 20 unidades
Ingredientes

¥ 1 xicara (cha) de farinha de trlgo

B 1 xicara (chd) de fuba

» 1 colher (sopa) de fermento em pé

b 1 colher (sopa) de agticar

b 1ovo

b 2 colheres (sopa) de azeite

b 5 colheres (sopa) de leite

} Farinha de trigo para enfarinhar

b 1 gema e 1 colher (sopa) de agua para

pincelar#n

Recheio
? 1 xicara (cha) de presunto picado
» 1/2 xicara (chd) de tomate seco picado
? 1 xicara (cha) de cream cheese

Para a massa, em uma tigela, peneire a fa-
rinha de trigo, o fubd, o fermento e o agtcar.
Abra uma cavidade no centro e cologue o ovo,
1 colher (sopa) do azeite e o leite. Misture bem
com as maos até obter uma massa homogé-
nea. Cubra a tigela com filme-plastico e deixe
descansar por 30 minutos, Para o recheio, em
um recipiente, coloque o presunto, o tomate
seco e o cream cheese. Misture bem e reserve.
Em uma superficie enfarinhada, abra a massa
até ficar uma espessura de 0,5¢cm. Corte a mas-
sa em 13 circulos de 10cm de didmetro e colo-
que 3 colheres (sopa) de recheio em cada cir-
culo. Feche como pastel, pressionando bem as
bordas. Unte 3 assadeiras com o azeite restan-
te e enfarinhe. Disponha os salgadinhos nas
assadeiras, deixando espaco entre eles. Em
uma tigela, bata a gema e a dgua até ficar ho-
mogéneo, pincele a superficie dos salgadinhos
e leve ao forno médio, preaquecido, por 25
minutos ou até dourar. Retire do forno e sirva
em sequida.




=

Tempo: 45min (+30min de descanso) I_rf‘“‘-g_
Rende: 50 unidades [, (e
Ingredientes

) 15g de fermento bioldgico fresco

b 1 xicara (cha) de agua morna

b 112 colher (café) de sal

b 112 colher (café) de agticar

¥ 1/2 xicara (cha) de dleo

b 700g de farinha de trigo

Recheio
) 25 salsichas cortadas ao meio

Em uma tigela, coloque o fermento, a
dgua morna e misture. Acrescente o sal, o
acucar e o dleo, misturando até formar um
mingau. Adicione a farinha aos poucos e so-
ve £ até obter uma massa homogénea. Dei-
xe descansar por 30 minutos. Abra a massa
com um rolo de macarro, corte quadrados e
enrole os pedacos de salsicha. Leve ao forno,
preaquecido, por 25 minutos ou até dourar.

Tortinha de pizza

Tempo: 40min
Rende: 35 unidades
Ingredientes

b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

b 2 xicaras (cha) de leite

b 1 xicara (cha) de 6leo

b 50g de queijo parmeséo ralado

} 2 ovos

) 1 colher (sopa) de fermento em po6

b Sal a gosto

) Margarina para untar

Recheio
b 3 tomates
} 1 cebola ralada
) Orégano a gosto
b 1/2 xicara (cha) de azeitonas picadas
» Sal a gosto
b 200g de queijo mussarela picado
¥ 150g de presunto picado

Fara fazer o recheio, em um recipiente, mis-
ture todos os ingredientes. Para a massa, bata
no liqtidificador todos os ingredientes. Com
metade da massa, forre forminhas de empada
untadas, coloque o recheio e cubra com o res-
tante da massa. leve ao forno médio,
preaquecido, por 20 minutos ou até dourar.

Salgadinho de cebola
delicioso
Tempo: 50min
Rende: 20 porgdes
Ingredientes
) 1 xicara (cha) de éleo
b 172kg de farinha de trigo

Enroladinho pratico

Foro: STELA Hamps, PRoOUGAD: Rosa KLOSER E ZuLMina FATIMA Dos SaNTOS

» 1 colher (sopa) de fermento em po
b Sal a gosto

¥ 1 cebola picada

¥ 112 xicara (ch) de leite

b 2 colheres (sopa) de manteiga

? 1 pimenta-malagueta

¥ Pimenta-do-reino a gosto

b 1/2 xicara (chd) de queijo parmesdo
ralado

} Farinha de trigo para enfarinhar

Reserve 1 colher (sopa) de éleo. Peneire,
em uma tigela, a farinha de trigo com o fer-
mento e sal. Reserve. No liguidificador, bata a
cebola, o leite, o dleo restante, a manteiga e
as pimentas por 2 minutos. Transfira para
uma tigela e, aos poucos, acrescente os ingre-
dientes peneirados. Sove #1 bem até a mas-
sa ficar homogénea. Misture o queijo, trans-
fira a massa para uma superficie enfarinha-
da, faca corddes e corte em pedagos. Unte
uma assadeira com o dleo reservado e dispo-
nha os pedacos de massa. Leve ao forno mé-
dio, preaquecido, por 35 minutos ou até dou-
rar. Retire do forno e sirva.

Tempo: 45min
Rrende: 25 unidades
Ingredientes

% 200g de bacon fatiado

3 Oleo para fritar

b 1 ovo levemente batido

b 1 xicara (chd) de leite

B 1/4 xicara (cha) de dleo

b 4 colheres (sopa) de cheiro-verde picado

b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

) 100g de queijo parmesao ralado

¥ 1 colher (sopa) de fermento em pé

¥ Margarina para untar

¥ 200g de queijo prato cortado em cubos

b Ricula par decorar

Em uma panela, frite o bacon no dleo até
ficar bem tostado. Retire, escorra em papel-
toalha e reserve. Em um recipiente, misture
bem o ovo, o leite, o dleo e o cheiro-verde.
Reserve. Em uma tigela, junte a farinha, o
parmesao, o fermento e acrescente aos pou-
cos a mistura reservada. Adicione o bacon e
misture até obter uma massa homogénea.
Coloque a massa em forminhas pequenas un-
tadas e com um pedaco de queijo prato den-
tro. Leve ao forno, preaquecido, por 25 mi-
nutos ou até dourar. Decore com rucula.
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Foro: STELA Hanpe PRODUGAS: Ross KLOSER E ZuLMips FATMa 005 SanTos OsueTos: BENEDINT £ Karal

Salgados assados

P A R T T e T 0 s

Temnpo: 55min
Rende: 100 unidades
Ingredientes
b 2 e 1/2 xicaras (cha) de farinha de trigo
b 1 xicara (chd) de manteiga
¥ 1 colher (cha) de sal
) 2 ovos levemente batidos
) 2 gemas para pincelar 41

Recheio
b 1 cebola ralada
} 1 colher (sopa) de oleo
} 1 vidro de palmito escorrido e picado
P 2 colheres (sopa) de salsa picada
b 1/2 xicara (cha) de azeitonas verdes
picadas
} Sal e pimenta branca a gosto
} 1 colher (sopa) de manteiga
b 2 colheres (cha) de farinha de trigo
¥ 1 e 1/4 xicara (cha) de leite fervente

Para o recheio, em uma panela, frite a ce-
bola no dleo, sem dourar. Acrescente o pal-
mito, a salsa e a azeitona. Tempere com sal,
pimenta e deixe refogar. Em outra panela, le-
ve ao fogo a manteiga com a farinha, mexen-
do sempre, e adicione o leite aos poucos, me-
xendo bem. Misture com o refogado de pal-
mito e deixe esfriar. Para a massa, misture a
farinha, a manteiga e o sal até formar uma
farofa. Adicione os ovos, misturando com as
pontas dos dedos. Forre forminhas de empa-
da com a massa, recheie e cubra com a mas-
sa restante. Pincele com as gemas e leve ao
forno, preaquecido, por 20 minutos ou até
dourar. Retire do forno, desenforme e sirva
em sequida.

Tortinha portuguesa
Tempa: 40min -
Rende; 35 unidades
Ingredientes
? 3 ovos
b 2 xicaras (chd) de leite
b 1 Xicara (cha) de farinha de trigo
b 1 colher (sopa) de sopa de queijo
» Margarina para untar

Recheio
b 100g de presunto picado
P 100g de calabresa picada
¥ 100g de queijo mussarela picado
b 1/2 xicara (ché) de azeitonas verdes
picadas
b 172 cebola picada
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Empadinha maravilha
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b Sal a gosto
» Orégano a gosto para polvilhar

Bata os ovos, o leite, a farinha de trigo e
a sopa de queijo no liquidificador e, com
metade dessa mistura, forre forminhas de
empada untadas. Misture todos os ingre-
dientes do recheio, coloque dentro das for-
minhas sobre a massa e cubra com o restan-
te da massa. Polvilhe orégano e leve ao for-
no médio até dourar.

Tortinha rapida

Tempo: 35min
Rende: 20 unidades '2:_**? et
Ingredientes s

b 3 xicaras (chd) de farinha de trigo
¥ 5 colheres (sopa) de margarina
% 1 colher (café) de sal

Recheio
P 300g de queijo mussarela
b 300g de presunto (ou apresuntado)
? 1 lata de molho de tomate
b Orégano a gosto
! Margarina para untar
b 50g de queijo parmesao ralado para
polvilhar

Em um recipiente, junte a farinha, a mar-
garina e o sal e misture bem, até formar uma
farofa. Reserve. Para fazer o recheio, pique
pedacos pequenos de mussarela e presunto e
adicione o molho de tomate e orégano. Mis-
ture bem. Com metade da massa, forre for-
minhas de empada untadas, cologue o re-
cheio e cubra com o restante da massa. Polvi-
Ihe queijo ralado e leve ao forno até dourar.

Paozinho de queijo
Tempo: th
Rende: 25 unidades
Ingredientes
B 1 xicara (chd) de leite
B 3/4 xicara (cha) de éleo
? 4 xicaras (cha) de polvilho doce
¥ 60g de queijo parmesao ralado
? 1/2 colher (café) de sal
? 3 ovos

Ferva o leite e o dleo. Despeje sobre o
polvilho misturado com o queijo e o sal.
Misture bem e acrescente os ovos um a um.
Faca bolinhas com a massa e, se necessdrio,
acrescente mais polvilho. Coloque em uma
assadeira e leve ao forno médio, preaqueci-
do, por 15 minutos.
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Requintado

Tempo: 60min
Rende; 60 unidades
Ingredientes

b 1/2 xicara (cha) de margarina para

folhar (comprada pronta) 41

b 2 e 1/2 xicaras (chd) de farinha de trigo

) 1 gema

b 2 colheres (sopa) de margarina

b 1 colher (sopa) de vinagre branco

b 1/2 xicara (chd) de agua gelada

) 1 gema para pincelar £1

Recheio
b 1 xicara (cha) de alho-poré picado
b 172 cebola
} 1 tomate
b 2 colheres (sopa) de azeite
b 100g de salame italiano moido
b 1 colher (sopa) de orégano
b 100g de queijo prato ralado
b 3 colheres (sopa) de queijo cremoso

Para fazer o recheio, em uma panela, refo-
gue o alho-pord, a cebola e o tomate no azei-
te. Acrescente os demais ingredientes. Para a
massa, reserve a margarina para folhar, mistu-
re os ingredientes, abra a massa com um rolo e
passe a margarina reservada por toda a massa.
Enrole como rocambole. Amasse com o rolo,
abrindo novamente a massa. Corte em quadra-
dos, coloque o recheio e feche. Pincele com a
gema e asse por 25 minutos.

Tempo: 45min
Rende: 50 unidades
Ingredientes
} 100g de queijo parmesao ralado
b 1 colher (sopa) de creme de leite
b 2 xicaras (chd) de farinha de trigo
B 3 colheres (sopa) de creme de arroz
(comprado pronto)
¥ 2 xicaras (cha) de leite
b 2 ovos
» 3 colheres (sopa) de margarina
§ Sal e orégano a gosto

Pérola de queijo

Palito de pao
com ervas

Tempo: 40min (+1h30 de descanso)

Rende: 10 parcoes
Ingredientes
b 30g de fermento biolégico fresco
b 2 xicaras (cha) de agua morna
b 1/4 de xicara (cha) de azeite
b 1kg de farinha de trigo
b 2 colheres (cha) de sal
b 2 colheres (cha) de aglicar
b 2 colheres (sopa) de ervas finas
b Sal grosso a gosto

Em uma tigela, dissolva o fermento
biolégico fresco na dgua morna e acrescen-
te 0 azeite. Peneire a farinha de trigo com o
sal e 0 acucar. Acrescente aos poucos a mis-
tura de dgua e fermento a farinha, até ob-
ter uma massa homogénea. Acrescente as
ervas finas e sove 1 a massa por 5 minutos.
Coloque em um recipiente, cubra com um
pano e deixe descansar por 1 hora ou até a
massa dobrar de volume. Sove 71 a massa
novamente por 10 minutos. Com um rolo de
macarréo, abra a massa até ficar com uma
espessura de 0,5cm. Corte a massa em tiras
de 20cm de comprimento por 1cm de Jargu-
ra, arrume as tirinhas em uma assadeira dei-
xando espaco entre elas. Salpique sal e
deixe a massa crescer novamente por 30 mi-
nutos. Leve ao forno, preaquecido, por 20
minutos ou até dourar.

Saltenha
Tempo: 46min
Rende: 70 unidades
Ingredientes
¥ 1 xicara (chd) de margarina
¥ 172 xicara (cha) de gordura vegetal
¥ 2 gemas
» 172 xicara (cha) de agua
b 1 colher (café) de sal
b 1 colher (sobremesa) de colorau
b 1 colher (sopa) de vinagre branco
» 5009 de farinha de trigo
¥ 1 ovo para pincelar £

Recheio
b 500g de carne moida
¥ Temperos de sua preferéncia a gosto
¥ 1/2 xicara (cha) de azeitonas verdes
picadas
9 1 xicara (chd) de uvas passas
% 2 ovos cozidos picados
3 1 colher (sopa) de molho de pimenta
¥ 1/2 xicara (chd) de cheiro-verde picado

Para fazer a massa, misture todos os in-
gredientes em uma tigela e deixe descansar
por 15 minutos. Para o recheio, refogue a
carne com os temperos. Adicione os demais
ingredientes. Abra a massa, corte em circulos
e recheie. Feche como um pastel, pressionan-
do as bordas com um garfo, pincele # com
o ovo e leve ao forno médio, preaquecido,
por 25 minutos ou até dourar.

) 3009 de queijo mussarela cortado em cubos

Reserve o parmesdo ralado e o creme de
leite. Bata a farinha de trigo, o creme de
arroz, o leite, os ovos e a margarina no ligi-
dificador até ficar homogéneo. Retire, colo-
que em uma panela, acrescente 50 gramas
do parmeséo ralado, sal e leve ao fogo, me- |
xendo sempre, até engrossar. Retire do fogo,
acrescente o creme de leite reservado e o res-
tante do parmesdo. Sovei£1 bem, modele
bolinhas, recheie com um cubo de mussarela,
disponha em uma assadeira e leve ao forno,
preaguecido, por 25 minutos ou até dourar.
Se desejar, salpique orégano por cima. -



—

Salgadinho de queljo

Tempo: 1h2f)
Rende: 55 unidades
Ingredientes

b 2 e 1/2 xicaras (cha) de pohnlho doce

b 1/2 xicara (chd) de leite

b Sal a gosto

» 7 colheres (sopa) de 6leo

? 1 ovo

b 1 xicara (cha) de queijo-de-minas curado

ralado

Em uma tigela, coloque o polvilho, o leite
misturado com sal e mexa bem. Em uma pa-
nela, aquega 5 colheres (sopa) de dleo e des-
peje sobre o polvilho, misturando até esfriar,
Acrescente o ovo, 0 queijo e sove £ por 5
minutos ou até obter uma massa homogé-
nea. Faca pequenas bolas de massa e sove,
uma a uma, na palma da mao até deixar de
ficar quebradica. Modele os salgadinhos e
disponha em 2 assadeiras untadas com o 6leo
restante. Leve ao forno médio, preaquecido,
por 30 minutos ou até dourar, Retire do for-
no e deixe esfriar.

Enroladinho
com lingiiica

Tempo: 50min (+40min de descanso)

Rende: 16 unidades [, G

Ingredientes =
b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
b 1/4 xicara (cha) de maionese
» 10 colheres (sopa) de leite
¥ Sal a gosto
} 15¢ de fermento biolégico fresco
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» Farinha de trigo para enfarinhar

b 3 lingliicas toscanas picadas em 16
pedacos

¥ 3 colheres (sopa) de molho de tomate
pronto

P 1/2 colher (sopa) de éleo

) 1 colher (sopa) de orégano

Em uma tigela, coloque a farinha, a maio-
nese, o leite, sal e o fermento. Misture até a
massa ficar homogénea. Transfira para uma
superficie enfarinhada e sove#s por 5 minu-
tos. Deixe a massa descansar por 20 minutos.
Abra a massa com cerca de 0,5cm de espessu-
ra e corte 16 retdngulos. Coloque um pedaco
de lingtica em cima de cada um deles.
Reserve 1 colher (sopa) do molho de tomate
e distribua o restante sobre os pedacos de
lingtica. Enrole a massa sobre a lingtiica e ar-
rume em uma assadeira untada com o dleo,
Deixe descansar por mais 20 minutos. Pincele
com o molho reservado e polvilhe o orégano.
Leve ao forno médio, preaquecido, por 30
minutos ou até dourar. Retire e sirva.

Muffin de milho e queuo

Tempo: th
Rende: 18 unidades
Ingredientes 3
3 2 xicaras (cha) de farinha de trigo
b 2 colheres (sopa) de agucar
) 1 colher (sopa) de fermento em pé
) Sal a gosto
b 112 xicara (chd) de azeite
¥ 2 ovos (claras e gemas separadas)
b 1 xicara (chd) de leite desnatado

% Fol_hdo_ de c-arne assada

Tempo: 35min (+45min de descanso) ; -
Rende: 50 unidades *-k
Ingredientes

b 4 xicaras (chd) de farinha de trigo

1 1 colher (cha) de sal

) 2 gemas

b 112 xicara (cha) de agua

? 2 xicaras (cha) de margarina

Recheio
b 2 calheres (sopa) de margarina
b 4 colheres (sopa) de farinha de trigo
¥ 1/2 litro de leite fervente
b 2 xicaras (cha) de carne moida assada
) 2 gemas
b Sal, pimenta-do-reino, noz-moscada e
tomilho a gosto
b 1 colher (sopa) de suco de limao
¥ 1 colher (sopa) de manteiga

Em uma tigela, misture a farinha, o sal, as
gemas e a dgua até obter uma massa macdia
(se precisar; acrescente mais 4gua). Deixe des- |
cansar por 15 minutos. Abra @ massa em re-
tangulo e passe 1/2 xicara (cha) de margarina
nela. Dobre, passe a margarina restante e
deixe descansar por mais 30 minutos. Para o
recheio, em uma panela, em fogo baixo, der-
reta a margarina, funte a farinha e mexa até
dourar. Acrescente o leite aos poucos, me-
xendo sempre até obter um creme. Adicione
a carne, as gemas e deixe engrossar. Tempere
com sal, pimenta, noz-moscada e tomilho,
mexa bem, acrescente o limdo e a manteiga.
Abra a massa, corte em quadrados, coloque o
recheio e junte as pontas. Leve ao forno,
preaquecido, por 20 minutos ou até dourar.

¥ 172 xicara (cha) de queijo cheddar
cremoso

¥ 2 xicaras (cha) de milho verde
escorrido

? 1 xicara (cha) de salsinha picada

b Farinha de trigo para enfarinhar

Em uma tigela, peneire a farinha, o agticar,
o fermento, sal e reserve. Reserve 1 colher (so-
pa) de azeite. No liquidificador, bata o azeite
restante, as gemas, o leite e o queijjo. Despe-
Jje, aos poucos sobre os ingredientes peneira-
dos e misture sem bater. Acrescente o milho,
a salsinha e adicione delicadamente as claras
em neve £, Com o azeite reservado, unte 18
forminhas de empada (com capacidade para
150ml cada uma), enfarinhe e despeje a mas-
sa. Leve ao forno médio, preaquecido, por 40
minutos ou até que, ao enfiar um palito, ele
saia limpo. Retire, desenforme e sirva.



Salgadinho de alho
€ parmesao
Tempo: 55min
Rende: 45 tnidades
Ingredientes
) 6 colheres (sopa) de manteiga
) 2 xicaras (cha) de queijo parmesao ralado
b 1 xicara (chd) de farinha de trigo
peneirada
b 1/2 xicara (chd) de leite
b 2 dentes de alho amassados
) Farinha de trigo para polvilhar
) 1 gema para pincelar Z7
b 1 colher (sopa) de agua

Reserve 1 colher (sopa) de manteiga e 2
colheres (sopa) de queijo parmesdo ralado e
cologue o restante em uma tigela. Adicione a
farinha de trigo, o leite, o alho e misture bem.
Transfira a massa para uma superficie enfari-
nhada e sove 1 por 3 minutos ou até obter
uma massa homogénea. Abra a massa com
uma espessura de cerca de 1cm e corte em 45
tiras de 1cm de largura e 5cm de comprimen-
to. Com a manteiga reservada, unte férmas e
enfarinhe. Distribua as tiras nas férmas, dei-
xando espaco entre elas. Reserve. Em uma ti-
gela, cologue a gema, a dqua e bata até ob-
ter uma mistura homogénea. Pincele as tiras
com a mistura e salpique com o queijo parme-
sao reservado. Leve ao forno médio, preaque-
cido, por 30 minutos ou até dourar.

Bolinho de queijo

Tempo: Th (+2 dias de geladeira)
Rende: 35 unidades
Ingredientes

b 2 xicaras (cha) de queijo fundido ralado

grosso

b 172 xicara (cha) de margarina amolecida

) 1 xicara (chd) de farinha de trigo

b 2 colheres (sopa) de cebolinha verde

picada

? Sal e pimenta-do-reino a gosto

Misture o queijo fundido e a margarina.
Acrescente a farinha de trigo, a cebolinha, sal
e pimenta. Faca bolinhas e disponha em uma
assadeira. Cubra e leve a geladeira por 48 ho-
ras. Retire e leve ao forno, preaquecido, por
20 minutos ou até dourar.

Bolinho de carne
Tempa: 1h30
Rende: 50 unidades
Ingredientes
b 3 dentes de alho amassados
¥ 1 colher (café) de gengibre descascado e
ralado
) 750g de carne de porco ou vaca moida
b 3 ovos

Foto: Steca Hanes  PROGUGAS: Ross Kuozer £ 20

' Aimofadmhas de
_presunl:o e queijo

» 2 colheres (sopa) de farinha de trigo
b 1 e 172 colher (cha) de sal

b 1 colher (sopa) de vinagre

» Oleo e margarina para untar

Misture todos os ingredientes. Pegue por-
¢6es de massa usando 1 colher (sopa) e mo-
dele os bolinhos com as mdos untadas em
dleo. Coloque em uma assadeira untada com
margarina e leve ao forno, preaquecido, por
20 minutos ou até dourar.

Salgadinho de aliche

Tempa: 50min f:'\-
Rende: 50 unidades - Gt
Ingredientes
¥ 1 pacote de massa folhada (comprada
pronta)

? 1 vidro de aliche
¥ 2 ovos batidos

Abra a massa folhada, corte em retdngu-
los e coloque uma tirinha de aliche no cen-
tro de cada um. Feche e passe nos ovos ba-
tidos. Cologue em uma assadeira e leve ao
forno, preaquecido, por 25 minutos ou até
dourar. Retire e sirva.

Terpo: 120 (+20min de descanso) = e
kK
Rende; 30 unidades

Ingredientes
¥ 2 colheres (sobremesa) de fermento
em po
¥ 1 colher (sopa) de acticar
b 1 xicara (cha) de agua morna
b 1 colher (sobremesa) de sal
P 1 xicara (cha) de éleo
b 4 xicaras (chd) de farinha de trigo
) 1 gema para pincelar

Recheio
¥ 300g de apresuntado fatiado
¥ 300g de queijo mussarela fatiado
b 1 tomate sem pele e sem sementes picado
b 1 cebola picada
b 1 colher (café) de sal
b Orégano a gosto

Misture o fermento, 0 acticar e a dgua mor-
na. Adicione o sal, o 6leo e acrescente aos pou-
cos a farinha de trigo, amassando bem, até fi-
car homogéneo. Deixe descansar por 20 minu-
tos. Pegue porcées de massa nas maos, abra e
cologue uma fatia de apresuntado, uma de
mussarela, parte do tomate, da cebola, do sal
e orégano em cada um. Feche em formato de
almofadas, apertando as bordas com um
garfo. Pincele com gema e leve ao forno, prea-
quecido, por 20 minutos ou até dourar.
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Salgadinho de presunto

e queijo
Tempo: 1040 (+20min de descanso) e
Rende: 60 unidades ** K
Ingredientes
b 50g de fermento bioldgico fresco

b 1 colher (sobremesa) de sal

b 1 colher (sopa) de acticar

b 1/2 xicara (cha) de oleo

» 1 xicara (chd) de agua morna

} 1/2kg de farinha de trigo

b 300g de queijo mussarela fatiado
» 300g de presunto fatiado

b 1 ovo batido

Misture o fermento, o sal e o acticar até fi-
car liquido. Acrescente o 6leo e a dgua, mex-
endo. Junte a farinha aos poucos, sovan-
do41 até desgrudar das maos. Faca bolinhas
e deixe crescer por 20 minutos. Abra com um
rolo no formato de retdngulos. Corte as fa-
tias de mussarela e presunto em 4 partes. Re-
cheie a massa com um pedaco de presunto e
outro de mussarela. Enrole como rocamboles
e aperte bem as laterais para o rechejo ndo
sair. Coloque em uma assadeira com a aber-
tura da massa virada para baixo. Pincele Zn

com o ovo e leve ao forno, preaquecido, por
25 minutos ou até dourar.

Salgadinho de parmesao
Tempo: 2h {+2h de geladeira)
Rende: 40unidades il T
Ingredientes e
b 1 xicara (cha) de maisena
b 4 xicaras (cha) de farinha de trigo
b 1 colher (sopa) de fermento em pé
b 2 ovos
b 1 xicara (cha) de leite
P 1 colher (cha) de sal
b 172 xicara (chd) de manteiga
b 2 e 1/2 xicaras (cha) de queijo parmesao
ralado

Misture a maisena, a farinha, o fermento,
0s ovos, o leite e o sal até ficar uma massa li-
sa e homogénea. Com um rolo, abra no for-
mato de um quadrado, espalhe a manteiga e
0 queijjo por cima e corte em quatro partes.
Cologue um quadrado sobre o outro e enro-
le como rocamboles. Leve a geladeira por 2
horas, retire e corte em fatias. Coloque em
uma assadeira e leve ao forno, preaquecido,

e S R e P P o S e

Tempa: 1h40 (+20min de descanso}
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por 15 minutos ou até dourar.

Enroladinho de salsicha

Rende: 50 unidades

Ingredientes
b 509 de fermento biol6gico fresco
B 1 colher (sobremesa) de sal
¥ 1 colher (sopa) de agticar

b 112 xicara (cha) de éleo

b 1 xicara (chd) de agua morna

¥ 1/2kg de farinha de trigo

b 1/2kg de salsicha cortada em 3 partes
¥ 1 ovo batido

Misture o fermento, o sal e o agticar até fi-
car liquido. Acrescente o dleo e a dgua, mex-
endo. Junte a farinha aos poucos, sovan-
do# 3 até desgrudar das maos. Faca bolinhas
e deixe crescer por 20 minutos. Abra com um
rolo formando retéangulos e coloque um pe-
daco de salsicha dentro de cada um. Enrole e
coloque em uma assadeira com a abertura da
massa virada para baixo. Pincele £ com o
ovo e leve ao forno, preaquecido, por 25 mi-
nutos ou até dourar.

E-Sﬁn‘a de escarola

Tempo: 1h30 (+1h10 de descanso}
Rende: 70 unidades
Ingredientes
b 1kg de farinha de trigo
} 30g de fermento biolégico fresco
} 1 colher (sopa) de agiicar
b 1 e 1/2 xicara (cha) de agua morna
b 1 xicara (cha) de 6leo
b 1 colher (sopa) de sal
¥ Salsinha para decorar

Recheio
b 500g de ricota fresca peneirada
b 1 mago de escarola picado
b 1 cebola picada
» 2 tomates sem sementes picados
¥ 2 dentes de alho amassados
» Suco de 1 lim&o peneirado
» Pimenta-siria e sal a gosto

Reserve a farinha. Misture o fermento e o
acucar até ficar liquido e junte os demais in-
gredientes. Acrescente a farinha aos poucos e
sove £ até desgrudar das mdos. Para o re-
cheio, reserve a ricota, misture os ingredientes
restantes e deixe descansar por 40 minutos.
Cologue em peneira, escorra por 30 minutos e
misture com a ricota. Abra a massa, recheie
com a ricota temperada e feche no formato
de esfirras. Cologue em uma assadeira sem un-
tar e leve ao forno médio, preaquecido, por 20
minutos ou até dourar. Decore com salsinha.
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Rende: 25 unidarles
Ingredientes
) 1 e 12 xicara (cha) de farinha de trigo
¥ 3 ovos (claras e gemas separadas)
? 2 colheres (sopa) de manteiga
b 300g de queijo parmes3o ralado

Em uma tigela, misture a farinha de trigo,
as gemas, a manteiga e 100g do parmesdo
ralado até ficar homogéneo. Com as mdos,
faca rolinhos de massa, passe nas claras, no
parmeséo restante e coloque em uma assa-
deira. Leve ao forno, preaquecido, por 15 mi-
nutos ou até dourar. Retire e sirva.

Empadinha

Tempo: 20min

Rende: 50 porcdes
Ingredientes
» 500g de farinha de trigo
» 200g de banha
¥ 1ovo
» 112 colher (café) de sal
¥ 172 xicara (cha) de agua

) 2 ovos batidos para pincelar £

Recheio
§ 1 cebola picada
¥ 2 dentes de alho amassados
¥ 2 colheres (sopa) de dleo
¥ 2 colheres (sopa) de farinha de trigo
$ 172 litro de agua

Bombom salgado

Tempa: thad
Rende: 100 unidades
Ingredientes

b 200g de queijo parmesao ralado

b 1/2kg de banha de porco

¥ 1kg de farinha de trigo

b 2 ovos

) 2 gemas

? 1 colher (café) de sal

Recheio
¥ 200g de presunto triturado
b 1/2 xicara (cha) de azeitonas
» 100g de toucinho defumado frito

Reserve 100g de queijo parmesdo ralado.
Misture o queijo restante, a banha de porco, a
farinha de trigo, os ovos, as gemas e o sal até
ficar uma massa homogénea. Reserve. Para o
recheio, misture todos os ingredientes. Faca
bolinhas com a massa, recheie, feche e passe
no queijo ralado reservado. Leve ao forno,
preaquecido, por 25 minutos ou até dourar.
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) Tomate picado a gosto

b Sal, cheiro-verde e pimenta-do-reino
a gosto

b Ervilhas, azeitonas e palmito a gosto
picados

b 2 ovos cozidos picados

Em uma tigela, misture todos os ingre-
dientes até formar uma massa homogénea.
Com a massa, forre forminhas de empada, re-
servando um pouco para cobrir. Para o re-
cheio, em uma panela, refogue a cebola e o
alho no dleo. Reserve a farinha e a dgua.
Acrescente os demais ingredientes. Adicione
a farinha e a dgua e deixe no fogo até cozi-
nhar. Coloque o recheio nas forminhas, cubra
com a massa reservada e pincele com os ovos
batidos. Leve ao forno, preaquecido, por 20
minutos ou até dourar.

Tortinha de frango

Tempo: 2h
Rende: 24 unidades
Ingredientes

b 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

? 1 xicara (cha) de margarina

¥ 2 gemas

» Sal a gosto

» 1 ovo batido

Recheio
b 1 dente de alho amassado
¥ 1 cebola picada
¥ 3 colheres (sopa) de azeite

) 1 tomate picado

» Sal, pimenta-do-reino e cheiro-verde
a gosto

} 1 peito de frango cozido e desfiado

¥ 1 colher (sopa) de farinha de trigo

b 6 colheres (sopa) de agua

Para o recheio, em uma panela, refogue
o alho e a cebola no azeite por 5 minutos ou
até a cebola ficar macia. Junte o tomate, sal,
pimenta e cheiro-verde. Adicione o frango e
refogue por 10 minutos. Acrescente a fari-
nha dissolvida na dgua e deixe cozinhar por
10 minutos. Retire do fogo e deixe esfriar.
Para a massa, misture a farinha, a margarina,
as gemas, sal e sove £ bem. Com a massa,
forre forminhas de torta, reservando um
pouco para cobrir, e recheie. Cubra com a
massa. Pincele ) com o ovo e leve ao forno,
preaquecido, por 30 minutos ou até dourar.

Enrolado saboroso
Tempo: 30min
Rende: 26 unidades
Ingredientes
) 26 ameixas-pretas
b 26 azeitonas recheadas
b 13 fatias de bacon

Retire o carogo das ameixas e coloque uma
azeitona no lugar. Corte as fatias de bacon ao
meio e envolva as ameixas, prendendo com um
palito. Coloque em uma assadeira e leve ao for-
no, preaquecido, por 10 minutos. Retire e sirva.
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Bombinha de frango

com catupiry

Tempo: Thad

Rendimento: 50 unidades

Ingredientes
b 1 xicara (cha) de agua
} 1/2 xicara (cha) de margarina
b 1 colher (cha) de sal
b 1 xicara (chd) de farinha de trigo
! 4 ovos
} Margarina para untar

Recheio
) 1 peito de frango cozido e desfiado
) 3 dentes de alho amassados
? 1 cebola ralada
) 5 azeitonas verdes picadas
b 2 colheres (sopa) de cheiro-verde picado
b 200g de requeijao
) Sal e pimenta-do-reino a gosto

Em uma panela, misture a 4qua, a marga-
rina, o sal e leve ao fogo. Deixe levantar fer-
wura e junte a farinha de trigo de uma so vez,
mexendo vigorosamente. Abaixe o fogo e
mexa até a mistura desgrudar do fundo da
panela. Retire e deixe esfriar. Adicione os
ovos, um a um, batendo bem até ficar homo-
géneo. Cologue em um saco de confei-
teiroi“ 1 e faca as bombas em uma assadeira
untada. Leve ao forno alto, preaquecido, por
30 minutos ou até assar e dourar. Retire do
forno, deixe esfriar, corte ao meio e reserve.
Para o recheio, refogue o peito de frango
com os demais ingredientes. Cozinhe por 5
minutos, deixe esfriar e recheie as bombinhas.

Palito salgado
de gergelim

Tempa: S0min
Rende! 48 unidades
Ingredientes
) 1 pacote de massa folhada (comprada
pronta)
) 2 ovos batidos
b Gergelim a gosto

Abra a massa folhada, corte em tirinhas e
passe no ovo. Polvilhe o gergelim e torca a
massa, juntando 2 tiras. Disponha em uma as-
sadeira e leve ao forno, preaquecido, por 30
minutos ou até dourar.

Rende: 90 unidades

Salgadinho de pizza
Ingredientes
} 2 colheres (sopa) de aglicar

Tempo: 2h {#20min de descansa)
} 1 colher (sopa) de sal

¥ 50g de fermento biologico fresco

b 1 xicara (cha) de oleo

B 2 xicaras (cha) de agua morna

¥ 1kg de farinha de trigo

» Farinha de trigo para enfarinhar
¥ 1 ovo batido

Recheio
b 300g de queijo mussarela fatiado
b 250g de presunto fatiado
b 2 tomates cortados em rodelas
? Sal e orégano a gosto

Em uma tigela, misture o acucar, o sal, 0
fermento e mexa bem até ficar liquido. Adi-

Sua receita
ficou
gostosa?

cione o dleo, a dgua morna e misture. Adicio-
ne a farinha aos poucos e sove 1 até des-
grudar das maos. Peque porcoes de massa e
faca bolinhas. Coloque em uma superficie [i-
sa enfarinhada e deixe crescer por 20 minu-
tos ou até dobrar de volume. Abra cada
bolinha e cologue 1 fatia de mussarela, 1 fa-
tia de presunto e 1 rodela de tomate tempe-
rado com sal e orégano. Feche a massa no
formato de um retiangulo, apertando bem
para ndo abrir. Distribua em uma férma, dei-
xando espaco entre eles. Pincele 42 com o
ovo batido e leve ao forno, preaquecido, por
30 minutos ou até dourar. Retire e sirva.

Escreva para nos!

Escreva para a

Guia da
Cozinha
e envie junto
esse cupom
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