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pratos da culinaria
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Molhos sao a chave do sucesso

Aprenda a preparé-los com os mais variados ingredientes
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uma boa pasta. Senao, patece que fica
faltando alguma coisa, ndo ¢ mesmo? F
logo, logo, bate aguela vontade
Preparado no ponlo certo, com
recheios o molhos harmonizados, um
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CER VoAl : g nomes da culinaria nacional, com

corteza, elas irao brithar no cardapio
do dia-a-dia ou daguela deliciosa
comemoracio em famila, Que 1al?
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Com as maos na massa

Molhos e recheios variados resultam em sabores surpreendentes

Canelone de Ricota e

Nozes ao Molho de Tomate
Por Edna Queiraz - Buffet Naturiche
Rendimento: 5 porgies

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo; 1 hora

Ingrediente da Massa
+ 500 ¢ de massa para canelone pre-cozida

Ingredientes do Recheio
=500 g de ricota fresca

« 100 g de nozes picadas

« 1 xicara {de cha) de salsinha ¢
cebolinha picadinhas

« Sal e noz-mescada a gosto

Ingredientes do Molho
= 2 kg cle tomate sem pele e sem sementes
« 3 cebolas picadas bem miudinhas
+ 1 colher (de sopa) de alho moido
+ 3 colheres (de sopa) de azeite

+ 3 colheres (de sopa) de agucar

+ 1 folha de louro

« Sal a gosto

+ 100 g de queijo parmesio ralado

Preparo
Misture 10dos os ingredientes do rechelo
até formar uma massa homogénea, Feito
isso, preencha cada canelone com essa
mistura e coloque-os sobre um refratdrio. &
Prepare o molho, descascando os tomates,
irando suas @ picando-o0s.
Bata a pele e as sementes com um pouco
de dgua no lighidificador e coe a mistura,
Entéao, frite a cebola e o alho no azeite, e
acrescente o tomate picado, o agucar 4
folha de louro e o sal. Adicione o caldo
ao molho e despeje sobre os canelones,
Polvilhe gueijo ralado & leve ao forno por,
aproximadamente, 20 minutos.

pimenta-do-weing, pencire-a para escotrer
todo o caldo, adicione o catupiry e reserve,
Dividda cada retingulo da massa do canelone

Canelone de Catu piry e duas parte iguals e reserve. Feito isso,

. utilize a palma das médos para fazer um rolo
con_'l Esp'nafre de 12 cm com o recheio, & envole-o emum
2":‘3‘" P“”"‘ i retdngulo de massa. Bepita e550 operagio

endimento; 16 unidades £ od Col
Grau de dificuldade: facil até formar todos os canelones, Cologue a

MASSA 0N UMa travessa, despeje o molho por

1 1
fempa de pregaro: | hiors ima ¢ love o5 canelones pars assar.

i Canelone de Frios

« 1 colher (de sopa} de margarina Por Elaine Pigini

+ 1 mace de espinafre lavado Rendimenta 8pon.uq.-_\

+5al e pimenta-do-reino a gosto Grau de dificuidade: Licil

« Bretangulos de massa verde para Tempo de preparo; 1 hora

canelone cozida

=« 800 g de catupiry Ingredientes

+ 1 lata de molho de tomate « 4 colheres (de sopa) de azeite
= 1 cebola ralada

Preparo » 2 latas de molho de tomate

Doure o alho na margaring, junte o espinafre + Cheiro-verde ¢ sal 2 gosto

e refogue. Tempere 3 mistura com o sal e a « 1 pacole de massa para lasanha (500 !
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Acessérios de cozinha: Cecilia Dale ¢ Swoar

+ 300 g de queijo mussarela fatado

« 300 ¢ de presunto fatlado

«Queijo parmeséo ralado ¢ orégano 3
gosto { para polvilhar)

Preparo

Aqueca o azeite, refogue a cebola por 2
minutos, adicione o molho e deboe relogar
mais um pouco. Entdo, tempere a mistura
com o cheiro verde ¢ o sal e reserve.
Enquante isso, cozinhe a lasanha o, em
sequida, rechete catla fatia com o queijo e
0 presunto, entole os canelones ¢ arrume
o5 em um refratino. Cubra com o molho
refogado, polvilhe queijo ralado ¢ e
leve 2 massa a0 formo pan assar

Canelone Zaz-tras
Por Elaine Pigini
Rendimenta: & porgoes

Grau de dificuldade: facil
Termpo de preparno; 1 hora




Ingredientes

« 1 pacote de massa para lasanha {500 g!
«4 colheres (de sopal de azeite

« 1 cebola ralada

« 2 latas de molho de tomate

» Cheiro-verde ¢ sal a gosto

» 300 g oo presunto fatiado

+ 300 g de queijo mussarela latiado

« Queijo ralado ¢ orégano (para pobvilbar

Preparo

Connhe a massa para lsanha conforme as
mstrugoes da embalagem Enquanto isso,
prepare o molho, aquecendo o azcite &
efogantdo a cebola por 2 minutos, Adicione
o malho de omate & mistura, volte a refogar,
tempene com o cheiroverde e o sal ¢
reserve, Entao, rechese cada fatia da massa
cazida com O presunto © o gueto, entole oL
CAneoles & ATame-os of clratana
Cubra a massa com o molbo iefogado e
pobvilhe queio ralado & ordgano 5 gosto
Leve 04 canelanes ao forno paea assar ¢
sirva s em seguda,

Espaguete com Lula
Por Stella Saraiva

Rendimento 4 a6 porgoes

Grau de difculdade: facil

Tempo de preparc: 40 minutos

Ingredientes da Massa
500 g de espaguete

« 2 litros de dgua lervente

»Sal & azeite para o coOZimento

Ingredientes do Molho

+ 10 g de funghi secchi

+ 2 chentes de alho amassados

+ % de xicara ide chal de azeite

Vi wicora |de chdl de vinho branco

« 7 tomates sem pele, sem sementes ¢

cortados em cubinhos

« Vg wicata (e chidl de caldo de galinha

« Sal ¢ pimenta-do-reino a gosto

«B00 g de lula pequena, impa ¢ cortada

em odelas

= o+ e wicara {de cha) de salsinha picada
« Vs xicara {de cha) de queijo
parmesao ralado

Preparo

Cozinhe 0 macando na dgua fervente com
um fio de azeite & sal até hicar~al dente”
Escoma o e reserve, Feito isso, detee o fungh
de motho em um reciplente com dgua
fervente por 15 minutos. Entao, refogue o
atho no azeite, junte o vinho, 05 tomates

e o caldo de galinha, ¢ tempere com o sal

@ a pimenta, Deioe a mistura cozinhando
por 15 minutos ate encarpar, Em sequida,
actescente 0% cogumelos escorridos ¢

as rodelas de lula e cozinhe por mais 10
minutas, Coloque o cspaguete em um
recipiente ¢ cubra-o com o molho de la
pobalhado com salunha ¢ parmesio alado

Espaguete com Peito
de Peru e Molho de
Manjericao

Por Janaina Valénio Nistal
Rendimento: 4 porgoes

Grau de dificuldade: facil
Tempo de prepare: 30 minutos

Capelete ao Molho
de Tomates Frescos

e Manjericao

Por Edna Queiroz - Buffer Naturiche
Rendimento: 5 porghes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 20 minutos

Ingrediente da Massa
* 1 kg de capelete pré-cozido & com 0
recheio de sua preferéncia

Ingredientes do Molho

2 kg de tomate

* 3 colheres (de sopa) de azeite

« | colher (de sopa) de alhe moido
+ 3 cebalas picadas bem miudinhas
= 1 folha de loure

« 3 colheres [de sopa) de agicar

+ Sal a gosto

« 1 xicara (de chd) de folhas frescas
de manjericio

= 100 g de queljo parmesdo ralado

Preparo

Cozinhe o capelete conforme as instrugbes
da embalagem e reserve, Eng isso,
prepare o molho, descascando os tomates ¢

' retirando suas sementes. Bata as cascas g as

sementes no liglidificador, com um peuco
de dgua, e pentire o caldo obtido. A parte,
esquente numa panela o azeite e frite o
alho alé dourar, Acrescente a cebola, a folha
de louro e o tomate, mexendo bem, Deive o
molho ferver, cologue o caldo e o agucar

e aguarde ferver mais um pouco, Em
seguida, desligue o fogo e adicione o sal

# as folhas de manjericao. Despeje o

malho por cima do capelete cozido,
polvilhe parmesio ralado e coloque
folhinhas de manjericio.
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Conchiglione ao Molho

de Salmao

Por Edna Queiroz - Buffet Naturiche
Rendimento: 4 porgoes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 35 minutos

Ingrediente da Massa
= 500 g de conchiglione pré-cozido

Ingredientes do Recheio

+ 200 g de salmio picado e defumado
« 3 colheres (de sopa) de requeijio

« 1 xicara (de cha) de salsinha e
cebolinha picadas

Ingredientes do Molho

» 2 colheres (de sopa) de manteiga

+ 1 cebola picada

« 1litro de leite

» 3 colheres ide sopa) de amido de milho
« Leite para dissolver o amido (o suficiente)
= 5al e noz-moscada a gosto

Preparo

Misture todos os ingredientes do recheio,
até obter uma pasta homogénea. Em
sequida, recheie os conchigliones e
coloque-os em um iefratino. Reserve.
Enquanto isso, prepare o molho,
derretendo a manteiga e dourando a
cebola. Entao, acrescente o leite ¢ deixe
levantar fervura. Adicione o amido
dissolvido em um pouco de leite e

mexa até o molho engrossar, Feito isso,
acrescente o sal e a noz-moscada. Para
finalizar, cologue o molho por cima da
massa, polvilhe o parmesio ralado e leve
ao farma para gratinar,

Ingredientes da Massa

+ 500 g de espaguete

* Hitros de dgua fervento

«Sal e azeite para o cozimenta

Ingredientes do Molho

« 1 cebala picada

« 2 dentes de atho espremidos

« 1 colher (de sopa) de azeite

+ 3 colheres (de sopal de manteiga

+ 3 calheres {de sopa) de farinha de trigo
= 1litro de leite

» 200 g de peito de peru cortado em
tiras finas

+ Sal e noz-moscada a gosto

« 200 g de creme de leite

« 1 raminho de manjericao

+ Queijo ralade (para polvilhar)

Preparo

Cozinhe 0 espaguete na dgua fervente
como sal & o azeite aé ficar “al dente’,
CLCOMA O @ reserve em um refratirio,
Enquanto isso, prepare o molho, dourando
#cebola e o atho no azeite e acrescentando
amargarina até derreter. Entao, adicione a
farinha e doure mais um pouco. Cologue o

Transformando idéias em sabor.

leite, 0 peito de pery, o sal e a noz-moscada
Deixe a mistura engrossar, mexendo boem
para ndo grudar na panela, & junte o areme
de leite ¢ o manjericao. Despepe 0 molho
sobre o espaguete, polvilhe queijo ralado ¢
sirva a massa ainda quente.

Farfale ao Molho

de Espinafre

Por Arisco

Rendimento: & porgies

Grau de dificuldade: facil
Tempo de prepano: 30 minutos

Ingredientes da Massa

» 250 g de macarrio tipo farfale
» 2litros de dgua fervente

« Sal e azeite para o corimento

Ingredientes do Molho

« 5 colheres (de sopa) de margarina

« | cebola grande ralada

= 1 xicara {de cha) de leite quente

« 3 g de ricota fresca

» 1 mago pequenc de espinafre (somente as
folhas) cozido o escomido

« 1 colher [de cha) de sal

+ 3 colheres (de sopa) de queijo parmesio
ralade (para polvithar)
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Preparo

Cozinhe o farfale na dgua fervente com o sal
o azeite até ficar *al dente’, Enquanto isso,
prepare o molho, derretendo 2 colheres (de
sapal da margarina e dourando a cebola
Reserve. Entao, bata no liguidifcador o leite
quente, a noota, O mestante da mangarina,

o espinafre ¢ o sal até abter uma mistura
cremosa. Despeje-a em um recipients,
adicione a cebola, mexa bem e misture o
macarmao, Cologue a massa em uma fravessa
« polvithe o queijo ralado,

Fusilli a Calabresa
Por Stella Saraiva

Rendimento: 4 3 6 porgoes
Grau de dificuldade: facil
Tempo de peeparo: 40 minuitos

Ingredientes da Massa

+ 500 g de macarrio tipo fusilli
« 2 litros de dgua fervente

+ Sal e azeite pata 0 cozimento

Ingredientes do Molho

+ 630 g delingilica calabresa

« | xicara {de chi) de cebola picada

« 2 pimentdes vermelhos cortados em
tiras finas




« 2 dentes de alho pioados bom midas
« ¥ by et tomate cortado em cubinhos
« | wicara lde chd) de molho de tomate
« 1 colher ide chal de orégano

« Sal ¢ pimenta-do-reino a gosto

+ 2 colheres {de sopa) de salsa picada

« 1 colher (de sopa) de salsa picada
(para polvilhar)

« 1 witara (de cha) de queijo

parmesio ralado

Em uma pancla, corinhe o fusilh “al dente”
na dqua fervents com um fio de areite ¢

sal. Festo issa, prepare o molhe, ¢ ortando a
lingiasga em rodelas finas e refogando-a st
dourat. Retiie e reserve. Na mesma panela,
cozinhe a cebola ¢ os pimentGes por 5
minutos, junte o alho e o Wwmate pioado ¢
refogue por mais 2 minutos. Em seguida,
adicione o molha de tomate, o ortgana, o
s, a pimenta, 2 1alss e a ingliica e deixe

o molho apurar em fogo brando por 15
menutos. Calogue-o sobre a massa cozida,
misture levemente, ¢ polville com a salsa e o
CUEHO Parmesio.

Fusilli ao Molho de Tomate
Por Elaine Pigini

Rendimento: 4 porgbes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo; 40 minutos

Ingredientes da Massa

+ 5004 de macarrao tipo fusilli

+ 2 litros de agua fervente

= Sal ¢ azeite para o conmento
Ingredientes do Molho

3 ki de tomate maduro ¢
SEM SCMentes

+ 1 cebolaralada

1 colher (de sopal die margarina
= Sal & primenta-do-reino a gosto
« V3 wicara lde cha) de alcaparra
«Queijo parmesao ralado o gosto

el

Preparo

Coginhe o macarran na agua lervente com
o 4l ¢ 0 arcite avé ficar “al dente”, Enguanto
130, bata no hquidificador o lomate ¢ a
cebialy ate wirar um creme ¢ resenve, Entho,
aqueca a mangaring, junte o motho de
omate batido, tempere com sal e pimenta
do-reind o deie 3 mistura apurar em fogo
brando por 30 minutos. Cologque 6 macarnao
em um refratino, despeje o motho por cma
e polvilhe a alcaparia e o queljo ralado,
Sirva quente,

Lasanha a Bolonhesa
Por Nice Porto

Rendimento: 8 porgies

Grau de dificuldade: ficd
Tempo de prepaso: | hota

Ingredientes da Massa

+ 500 ¢ de massa para lasanha
« 2 colheres [de sopa) de azeite
«5ala gosto

Ingredientes do Recheio

3 dentes de alhe amassados.

« 2 colheres lde sopal de dleo

= ¥ kg de came moida

=1 Y lata de puré de tomate

= 1 colbver (e sopa) de salsinha picada

« | colhver [de sopa) de cebolinha pacada
+Sale pimenta-do-reino a gosto

=400 ¢ de queijo mussarela latiado

+ Queijo parmesao ralado (para polvihar}

Preparo

Cazinhe a massa da lasanha, a0 poucos, em
dgua fervente com o azeite ¢ o sal. Cologue
as latias om uma assackeina com agua fria ¢
reserve. Feito sso, frite o allo no dleo até
dourar, adCone a came moida ¢ refoque,
mexendo ssmpee, ACiescente o
salvinha, a cobolinha, o sal ¢ a pimenta-do
reing ¢ detxe a mistura cogmbar até formar
urn caldo espesso. 5o necessheio, junte um
Pouco de dgud para nao secar musta, Entio,
e urm efratdnio grande, alterme camadas
da massa cozida, de molho e de mussarcla,
terminando com o malho. Polvilhe queijo
ralado sobwe a lasanha e leve-a ao forno
miédio por cerca de 35 minuntos. Sirva

om seguicda

Espaguete ao Molho

de Alho-poré

Por Edna Queiroz - Buffet Naturiche
Rendimento: § porghes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparc: 30 minutos

Ingredientes da Massa
+500 g de espaguete

= 2 litros de dgua fervente

« Sal ¢ dleo para o cozimento

Ingredientes do Molho

» 2 dentes de alha picados

3 colheres (de sopa) de azeite

1 litro de leite

« 3 colheres (de sopa) de amido de milho
«¥s copo (americano) de leite (para
dissolver o amido)

+ 2 talos de alho-pord [atiados

» Sal o noz-moscada a gosto

» 100 g de queijo parmesio ralado

Preparo

Cologue o espaguete na agua fervente

e deixe-o cozinhar até ficar “al dente”
Enquanto isso, prepare © molho, dourando
@ alho no azeite. Em sequida, acrescente

o leite e deixe o levantar fervura. Depois,
adicione o amido dissolvido no leite &
mexa sem parar, até engrossar. Feito isso,
acrescente o alho-pord & mistura e tempere
com sal @ noz-mascada. Despeje o molho
sobre o espaguete e polvithe -0 com queijo
parmesdo ralado, Se prefers, decore com
alho-pord fatiado
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Fettuccine com Brécolis,
Azeitona e Ovo

Por Edna Queiroz - Buffet Naturiche
Rendimento: 5 porgoes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 30 minutos

Ingrediente da Massa
+ 500 g de macarrio tipo fettuccine
pré-cozido

Ingredientes do Recheio

+ 3 colheres (de sopa) de azeite

+ 2 colheres {de sopa) de alheo picado

+ 300 g de brécolis (pode ser congelado)
« Agua o suficiente)

« 1 xicara {de chi) de azeitona preta

SEM CATOC0

« 4 ovos cozidos ¢ cortado em 4 partes cada
100 g de queijo parmesio ralado
Preparo

Agueca o azeite em uma panela e doure
o alho. Em seguida, junte o bricolis e
refogue bem, mas sem quebri-lo. Feito
Iss0, adicione o fettuccine e misture,
regando dgua para que ele ndo grude no
funda da panela. Cologue a massa em
um refratario e acrescente a azeitona e 0%
ovos, Polvilhe o parmesdo ralado e sirva,

Lasanha ao Molho

de Camarao

Por Stella Saraiva
Aendimento: 6 a 8 porgoes
Grau de dificuldade: facil
Termpa de propara: 40 minutos

Ingredientes

+ 500 g de massa para lasanha

« 6 dentes de alho amassados

« 4 colheres (de sopa) de azeite

+ 500 g de camardo limpo

« Sal, limio ¢ pimenta-do-reina a gosto
= ) cebolas picadas

- 2 latas imesma medida) de tomate sem
el

« 2 tabletes de caldo de galinha

« | xicara (de cha) de dgua quente

= 1 colher (de sopa) de manjericio

« Manteiga {para untar)

« 300 g de queijo mussarela ralado

« Queijo parmesio ralado 4 gosto

+ Cubos de manteiga o gosto

« Queijo parmesia ralado [para polvilhar)

Preparo

Cozinhe a massa para lisanha conforme
as instrugoes da embalagem ereserve,
Enquanto isse, prepare o malbo, ritando
o alho em 2 colheres (de sopal do azeite,
adicionando o camarao temperado com
sal, liméo e pimenta e refogando-o por 3
minutos, ate dourar, A parte, refogue a
cebold nas outras 2 colheres [de sopa) do
azeite, junte o tomate @ o caldo de galinha
diluiddo na dgua quente, e deixe a mistura

—

cozinhando até apurat Retire o molho do
g0 @ junte © mangenicio @ o camarao.
Feito isso, unte um refraténio e espalhe uma
camada do molho. Cologue uwma camada
de lasanha, adicione mais molho e polvilhe
mussarela @ parmesdo, Repita » operagio
até terminar os ingredientes, sendo o
molho a Gltima camada. Espalhe cubos de
manteiga por cima da lasanha, cubira-a com
papel aluminio ¢ leve-a ao formo médio por
15 minutos. Em seguida, retire do forno e
polvilhe o queijo parmesao ralado.

Macarrao Gratinado

a Mediterraneo

Por Maizena

Rendimento: 4 porgoes

Grau de dificuldade: facil
Tempo de prepano: 45 nanulos

Ingredientes da Massa

« 250 g che macarrao tipo talharim

+ 2 litros de dgua fervente

« Sal ¢ azeite para o CORMento

« &4 colherss (de sopal de margarina com
azeite de ofiva

Ingredientes do Molho Branco
« 3 colheres ide sopa) de amido de milho

= 2 wicaras de chal de leite desnatado

» 1 colheres (de wpal de margarina com
azeite de oliva

« ¥ cother (de cha) de sal

gredi do Molho Vi 1h
» 2 colheres (de sopa) de margaring
com azeite de oliva
« 250 de carne moida
« 5 tomates sem pele @ sem
sementes picados
« 1 calher fde chal de sal
« 100 g de queijo de cabra tipo feta conado
m tiras finas

Preparo

Cozinhe o macartao na agua fervente com o
sal & o azeite ate ficaral dente”, Em seguida,
CACOTIA-0, IMSLLNG 3 MAFGanng com areie
die oliva e reserve. Fnguanto isso, prepare o
mialhae brance, dissolvendo, em uma panely
o armido de mitho no leite. Leve ao fogo
médio, mexenidn Sempre ate Sngrossar
Acrescente a margaring com aseite de oliva
& 0 sal ¢ deise osfrian Entao, prepare o molho
vermelho agquecendo em fogo medio a
margarina, juntanda a carne & relegando-a,
e que perca @ cor avermelhada, Adicione
o tmates € 0 sal e cozinhe por 5 minutos,
Desligue e pre-agqueca o fome a 180°C,
Monte a massa, despejando metade do
malho bance em um relratino. Cologue
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por cima metade do macarrio e cubra

com metade do molha vermelho, Repita

as camadas e cubra com o queijo de cabwa,
Leve a massa ao forno por 15 minutos ou até
dereter o queijo, e sirva em sequida.

Massa Vitaminada
de Beterraba

Por vete Feitosa
Rendimenta: 8 porgoes

Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 45 minutos
Ingredientes

« 300 g de beterraba

« Agua (para ferver a beterrabal
« | & Y2 copo {amencano) de dgua fria
= 1 k) de farinha de trigo

« 1 colhor (de sopa) de dleo

Preparo

Cozinhe a beterraba por 5 minutos em
dgua fervente. Em sequida, coloque-a no
liqidificador com a dgua fria & bata. Passe
amistura pela peneira e reserve, Despeje a
farinha de trigo em uma superficie lisa e
abra um buraco no melo, Cologque a
beterraba @ o 6leo no centra, mexendo até
formar uma massa firme, Deixe descansas

-ﬁii;r‘.q,—rﬂ—
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por 30 minutos e modele a gosto. Cozinhe:
o macarrio em dgua fervente e sirva com o
molho de sua preferéncia.

Massa Vitaminada
de Espinafre

Por lvete Feitosa
Rendimento: 8 porgdes

Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 45 minutos

Ingredientes

« 300 g de espinafre

+ Agua (para ferver o espinafre)

+1¢ ¥ copo (amenicanc) de dgua fria
« 1 kg de farinha de trigo

+ 1 colher {de sopal de éleo

Preparo

Cozinhe o espanafre por 2 minulos em dgua
fervente, coe, coloque no liquidificador com a
dgua fria € bata. Passe a mistura pela penein
@ resenve. Enquanto isso, despeje a farmha
de trigo em uma superficie lisa e abra um
buraco no meio, Cologue o espinafre ¢ o Gleo
1O CENLRO, Mexendo alé fonmar uma massa
firme, Deixa-a descansar por 30 minutos
modele a gosto. Cozinhe o macarmso em
Agua fervente o sirva com o molho de

sua preferéneia,

Acessorios de cozinha: Cecilia Dale ¢ Suxoal
" —— - uﬂlﬁ.‘-l!ﬂvﬁww

Nhoque de Aveia
Por Bec

Rendimento: 4 porgoes

Grau de dificuldade: lacil
Tempo de prepara: 40 minutos

Ingredientes da Massa

« 500 g de ricota fresca e amassada

« 1 xicara ide chdl de aveia em flocos fimos
» 3 colheres (de sopa) de margarina com
azeite de oliva

Ingredientes do Molho

« 5 tomates grandes sem pole, sem sementes
¢ picados

« 1 xicara (de chi) de margarina com azeite
de oliva

= Vs wicara (de cha) de cogumelo fatiado

+ 10 fodhas de manjericao picadas

» 2 colheres (de sopa) de queijo

parmesao ralado

Preparo

Em um recipiente, misture a ricota, a aveia

€ a margarina com azeite de ohva, até obter
uma massa homogénea que solte das maos.
Em seguida, use-a para fazer rolos de 1.5 cm
de espessura e core-os em pedagos de 1 om,
Cologue o3 nhogues sobire uma assadeira

@ 1eserve, Fngquanto Kso, ¢m uma pancia
grande, ferva agua com o sal ¢ cologque,

a0s poucos, 0s nhoogques, Quando subirem

A superficie, retire-os com o auxilio de uma
escumadeira ¢ cologue-08 em uma travessa,
Entio, prepare o molho, refogando os

Lasanha de Legumes com
Queijo Cottage

Por Edna Queiroz - Buffet Naturiche
Rendimento: B porgies

Grau de dificuldade: facil

Tempo de prepara: 30 minulos

Ingredientes

« 1 berinjela

» 2 abobrinhas

« 2 colheres (de sopa) de manteiga
«» 500 g de molho de tomate fresco
« 150 g de champignon

« 300 g de queijo cottage

« 100 g de queijo parmesio ralado

Preparo
Corte a berinjela ¢ as abobrinhas no sentido
do comprimento, na espessura de 1cm, e
reserve. Entao, cologue a manteiga om uma
Irigideira e frite, um pouco de cada lado, as
fatias de berinjela ¢ abobrinha. Feito isso,
monte a lasanha colocando uma concha
do molho de tomate e cobrindo com fatias
de berinjela. Coloque mais molho por
«cima, cubra com as fatias de abobrinha e
adicione uma parte dos champignons e do
queijo cottage. Repita o processo até os
gredi acakb final fo com o
molho. Polvilhe o parmesao sobre a lasanha
e leve-a ao forno para gratinar,




Mariposas Enlouquecidas
Por Edna Queiroz - Buffet Naturiche
Rendimento: 5 porghes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 30 minutos

Ingredientes da Massa

« 500 g de macarrio tipo farfale
« 2litros de dgua fervente

= Sal e dleo para o cozimento

Ingredientes do Molho

« 3 colheres (de sopa) de azeite

« 3 dentes de alho picados

+ | cebola picada

+ }tomates sem pele ¢ sem sementes
« Va xicara (de cha) de pimentao
verde picado

« Vi xicara {de cha) de pimentio
vermelho picado

+ 100 g de funghi secchi hidratado e fatiado
« 500 g de creme de leite

« Sal a gosto

« V2 pimenta dedo-de-mocga picada

« 100 g de queijo parmesao ralado

Preparo
Cozinhe a massa na dgua fervente junto
com o sal & o dleo até que fique "al dente”.
Enquanto isso, prepare o molho, levando
© azeite a0 fogo e refogando o alho, até
dourar. Adicione a cebola, 0s tomates e 0s
pimentoes e misture para que tudo fique
refogado, Depols, acrescente o funghi,
mexa e coloque o creme de leite. Em

quida, tempere com o sal e a pi

je esse molho por cima do macarrao

& polvilhe com parmesao ralado.

lomates na margarnna por 5 minulos
Adicione os cogumelos e o manjericao &
despeje o molho sobre a massa, Polvilthe o
queijo ralado ¢ sirva em seguida

Nhoque Recheado

Por Nice Porto

Rendimento: 4 porgées

Grau de dificuldade: madio
Ternpo de preparn: 1 hora @ 30 minutos

Ingredientes da Massa

+ 1 kg de batata

« 1 &%y xicara {de chi) de farinha de trigo
«2gemas

« 100 g de manteiga

« 2 tabletes de caldo de carne

« 2 claras batidas cm neve

Ingredientes do Recheio

« | colher (de sobremesal de dleo

+ 50 g de carne moida

+ | tablete de caldo de carne

» ¥ xicara {de chi) de Sgua fervente
« Pimenta-do-reino a gosto

« | avo cozido e picado

« Farinha de trigo {para polvilbar)

Ingredientes do Molho
+ 4 tiras dle bacon picadas (50 g)
« 1lata de creme de leite

Transformando idéias em sabor.

» Ve lata (rmesma medida) de leite
» Queijo parmesdo ralado (para polvithar)

Preparo

Connhe as batatas e passe-as polo
espremedor, ainda quentes, Coloque-as
em um recipiente e junte a farinha de
trigo, as gemas, a manteigs e o caldo
de carne esfarclado, Misture bem e, por
ultimao, acrescente as claras em neve,
mexendo levemente. Reserve. Prepare
o recheio, aquecenda o dlea ¢ Iritando
a carne maoida. Disselva o caldo na agua
fervente e adicione a carne. Coloque

a pimenta-do-reino e deixe a mistura

cozinhando, mexendo de vez em quando.

Depois que a dgua secar, junte o ovo
cozido @ misture. Comece a montar os
nhoques, abrindo pequenas porgoes
da massa na palma da mao polvilhada
com farinha, Rechele com a carne moida
@ junte as bordas com cuidado. Dé o
formato de nhoque e coloque-os sobre
um pano umido. Cozinhe a massa aos
poucos em bastante dgua quente o, 3
medida que subsirem & superficie, retire
0% nhoques com uma escumadeira

Fscorra-os e (u!vque-us 2m uma travessa.

Entio, prepare o molho, dourando o
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bacon numa lrigideira, Misture o creme
de leite com o leite @ adicione a frigideira,
mexendo até aquecer (ndo deine ferver)
Despeje o molho sobre o nhoques e sirva
com queijo ralado.

Panqueca de Couve com
Recheio de Abobora

Por Pomarola

Rendimento: 6 unidades
Grau de dificuldade: médio
Tempo de preparo; 1 hora

Ingredientes da Massa

« 1 Vo wicana (de chil de leite desnatado
« 3 folhas de couve-manteiga cortadas em
tiras

« Vo wicara (de chi) de farinha de trigo

=+ ¥ xicara (de chi) de farinha de trigo
integral

+ 1 colher (de sopa) de margarina light
clermetida

« 2 claras

« 1 colher (de cha) de sal

+ Margarina light (para untar)

Ingredientes do Recheio
- ‘iﬂﬂg dir abdbora cortada em pedagos




« Agua para coninhar a abobora (o suficiente!
« 100 g de queijo mussarela light fatiada ¢
cortacko em uras

« | peito de frango cozido ¢ desfiado

« | colher (de chdl de sal

+ Pimenta-do-reino 4 gosto

Ingredientes do Molho
« 2 latas de molho de tomate

Preparo

Prepare a massa, batendo o lete @ a couve
no Nglidificador. Junte as larinhas de trigo,
amargarina, s claras ¢ o sal. Bata até obter
uma mistura lisa e homogénea e deixe
descansat por 10 minutos. Prié agqueca o
forno a 1B0°C & unte um refratirio com a
matgaring. Enquanto isso, prepare o recheio,
colocando a abdbora em wma panela ¢
cobrndo-a com a dqua. Corinhe por 20
NULOS & e seguicks escorma-a ¢ passe &
por um espremedor, Feilo lsso, junte o pund
de abdbora, 4 mussarela, o frango deshado,
osal @ a pimenta ¢ reserve, Entio, aguega
wnte uma fngedcira ¢ despaje uma porgao da
massa, Frite a pagueca de um lado e vire-a
para fritar do outro, repitindo o processo atd
finalizar a massa. Distribua o recheo sobre
a5 panguecas, enrole-as e coloque-as num
refratinio, Espalhe o molho de tomate por
cima e cubia com papel-slurmnio. Leve ao
forna por 20 minutos € 4iva em seguida

Panqueca de Ricota

com Sardinha

Par Nice Porto

Rendimento: 15 umdades
Grau de dificuldade: ticil
Tempo de preparo: 45 minutos

Ingredientes da Massa

« 2 wicaras (de chal de leite

« 2 micaras (de chd) de farinha de trigo
«2 ovos

= 1 colher (de calé) de sal

Ingredientes do Recheio

« 300 g de ricota passada pela peneira

« 2 colheres {de sopa) de salsinha picada

« 2 colheres (de sopa) de cebolinha picada

« 2 latas de sardinha com molho de tomate
amassadas

» 5al a gosto

Ingredientes do Molho
« 1 lata de molho de tomate

Preparo

Bata todos os ingredhentes da massa no
liquidificador até obter um creme homogiénea
Cologque 2 colhores ide sopal dessa misturaem
uma frigideira ¢ gire rapidamente para espalhar
amassa. Frite um lado da panqueca poe alguns
sequndos e vire-a pana fritar do outro lado.
Répeta o processo ste a imassas scabar e mserve

a8 paquecas. Prepant o recheio, misturando
toddos o4 sews ingredientes. Rechose cada
pancueca, enioke-as e disponha-as sobre um
refratario. Espalhe o molho de tomate pos dma
« lewe para gratinar,

Parafuso com Atum e Uva
Por Becol

Rendimento: 4 porgoes

Grau de dificuldade: (il
Tempo de preparo: 30 minutos

Ingredientes da Massa

« 500 g de macarrao tipo fusilli

« 2 litros, de dgua fervente

« Sal ¢ azeite para o cozimento

« 2 colheres (di sopal de margarina com
azeite de oliva

Ingredientes do Malho

+4 colheres (de sopa) de margarina com
azeite de oliva

* 1 dente de alho amassado

+ 1 abobrinha média cortada em tiras finas
« 1 lata de atum em dgua. escorrida

« 1 mcara {che chil de uva Itilia cortada ao
ME0 ¢ SeM Carogo

Preparo

Cozinhe o macamao na agua fervente com o
sal & 0 azeite até ficar “al dente? Em sequida,

CS00MMA- G, ACTELENTE 3 MArgaing ¢ iesene,

Enguanta isso, prepare o molho, aguecendo

Nhoque ao Molho de
Abébora e Bacon

Par Edna Queiroz - Buffet Maturiche
Rendimento: 5 porgoes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 35 minutos

Ingredientes da Massa

+ 500 g de nhoque

« 2 litros de dgua lervente

« Sal e 6leo para o cozimento

Ingredientes do Molho

= 200 g de bacon picado

+ 1 talo de alho-pord fatiado

« Y2 abdbora tipo japonesa cozida,
descascada e picada

« Agua (o suficiente)

+ 1 lata de creme de leite

+ 100 g de queijo parmesio ralado

Preparo

Cozinhe o nhoque na dgua fervente com o
sal e o dlea. Enguanto isso, frite o bacon
reserve-0 sem a gordura, Em sequida, frite
o alho-pord na panela com a gordusa do
bac . Adicione a abiob

dehoe-a refogar até desmanchae, colocando
Agua a0s poucos, Junte o creme de leite

e mexa. Regue esse molho por cima da
massa, acrescente o bacon & pohalhe com o
parmesio ralado.
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Penne a Rabiatta

Por Edna Queiros - Buffet Naturiche
Rendimento: 5 porgoes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 20 minutos

Ingredientes da Massa

+5al e 6leo a gosto

« 2 litros de dgua fervente

« 500 g de macarrio tipo penne

Ingredientes do Molho

+ 2 kg de tomate

= 3 colheres [de sopa) de azeite

=1 calher [de sopa) de alho moido

+ 3 cebolas picadas bem miudinhas

+1 folha de loure

= 3 cotheres (de sopa) de aqucar

«Sala gosto

« 1 colber (de café) de pimenta calabresa seca
+ 100 g de queijo parmesio ralade

Prepare

Acrescente o sal ¢ o dleo b dgua lervente
© adicione o penne, Deixe-o cozinhar por
10 minutos até ficar “al dente” A parte,
chescasque 08 tomates, tire Suas sementes
& pique-os. Bata as cascas ¢ as sementes
na ligiidificador com um pouco de dgua
€ redervi. Enquanto 1550, aquia o azeile,
doure o alho ¢ junte a cebola ¢ a folha
de louro. Adicione os tomates e mexa,
despedagando-os com uma espatula,
Deixe-os ferver bastante e cologue o
caldo feito com as Cascas ¢ as sementes

aen

do tomate. Junte o acucar, deixe ferver um \\\\\\\\\\\.. o Bonca - é‘_ D
pouco mais, e adicione o sal e a pimenta. o - 3
Despeje o molho par cima da massa ¢ .\\\\\'»\\\\\ - ‘\\.-\\\\1\\\\ -d\\\l\\\‘\‘

polvilhe o queijo parmesdo ralado.

7 colhees [de sopal da marganna ¢ douando
oalha Adicione a abobwinha e cozinhe-a por
5 minulos, mexenddo de ver em quando até
ficar macia &l dente”. Cologue o atum e a
v, cozinhie por mais 2 MinuLos & acrescente
a5 outras 2 colheres (e sopa) de margarina
Junite 3 mistura & masss o sirva em seguda,

Parafuso ao Creme
Paor Stella Saraiva

Rendimento: 4 a6 porgoes
Grau de dificuldade: (ol
Tempo de prepane: 40 mimitos

Ingredientes da Massa

= 500 g de macarrio tipo fusilli
« 2 lityor ce dgua fervente

= Sal ¢ azeite para o conmento

Ingredientes do Molho

+ 2 eobolas picadas

» 3 colheres (de sopa) de manteiga

1% lata imesma medida) de tomate sem
pete batido no lgtidificador

« | tablete de caldo de galinha

+ 5al v pimenta-do-reino . gosto

+ 2 colheres {de sopal de amido de mitho

+ 1 witara (de chi) de leite

« 1 copa (americanol de requeijso

» 1 &% lata de creme de leite

= 150 g de presunto corido conado em
cubinhos

=150 g de mussarela cartada em cubinhes
« 1 colher {de sopal de orégano

» Queijo parmesao ralado a gosto

Preparo

Cozinhe o macarrio na dgua fervente com
um fio de azete ¢ sal 3 gosto. Reserve-o
aquedida. Enguanto 1530, refoguee cebola
na manteiga, os tomates batidos no
liqindificadorn & o caldo de galinha, Deixe
dputar ¢ Iempere com o sal ¢ a pementa,
Em sequida, acrescente o amido de milho
disolvido no leite, mexendo até obter um
creme. Junte o requeipio ¢ o creme de leite
o reserve. Entdo, em um recipiente, misture
o plﬂ'sul\lt 3, & mussarela e o l'\ll‘l"ﬂlll)_ 'u“ll‘
© macarao cozido, mexendo bom, e cubra
com o creme, Polvithe o queio parmesao
ralado e keve a0 oo pré-aguecido por 15
nutos. Sirva em seguida

Pasta Primavera
Por Stefla Sarava
Rendimento: 4 a b porghes

Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 40 minutos

Ingredientes da Massa

+ 500 g de macarrao tipo linguini
+2 litros de dgua fervente

«Sale azeite para o cozimento

Ingredientes do Molho

+ 3 golheres (de sopa) de manteiga

« 1 dente de atho amassado

= 1 cebola picada

+ 2 xicaras (de chil de brocolis

« 2 cenouras cortadas em tirnbas
«Sal ¢ pimenta-do-reine a gosto

« 1 colther ide cha) de tomilho

« 1 xicara {de cha) de castanha-de-caju
« Y de xicara ide chd) de vinho branco seco
« Vo sacara iche chil de queijo
parmesao ralado

Preparo

Cozinhe o knguini na dgua lervente com um
fio de azeite ¢ sal, Comerve-o aquecido ¢
reserve. Enquanto isso, demeta o manteiga

e refogue o alho & a cebola. Junte o bracolis
€ 3 CeNoura e lEmpere 3 mistura com sal e
pimenta-do-relng Adiclone o lomilho ¢ a
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castanha e deixe cozinhar por 2 minutos, em
fogo médio, Acrescente o vinho, @ mantenha
o molho por mais 2 minutos no fogo. Misture
o creme a massa cozida, pohilhe queljo
ralado e sirva em seguida,

Penne ao Atum

Par Stella Sarava
Rendimento: 4 a 6 porgies
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 45 minutos

Ingredientes da Massa

» 500 g de macarrdo tipo penne
= 2 liros de dgua fervente

«Sal ¢ azeite para o cozimento

= 1 colher {de sopa) de manteiga

Ingredientes do Molho

« 2 colheres [de sopa) de dleo

« 1 colher (de sopa) de azeite

+ 1 cebola picadinha

« 3 dentes de alho picados

« 2 latas mesma medida) de tomate sem
pele @ batido no liglidificader

« 1 xicara {de cha} de dgua

« 4 colheres (de sopa) de vinhe tinto

+ 2 latas de atum solido em dgua e sal

« 1 xicara {de chil) de azeitona preta em
lascas

« Sal ¢ pimenta-do-reino a gosto

« 1 wicara [de cha) de cheiro-verde picado
= 1 wicara (de chd) de queijo

parmesao ralado

Transformando idéias em sabor.
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Preparo

Cozinhe o macarrao na agua fervente com o
sal e o azeite até ficar “al dente” Em seqguida,
mantenha o penne cozido em banho-maria,
misturado com a manteiga, Enquanto isso,
aquega o dleo e o azeite  refogue a cebola
@ o alho. Quando amolecer, adicione os
tomates batidos no halidificador, a dgua e

o vinho Mantenha mais 10 minutos no fogo
brando para apurar, Junte o atum em lascas e
a azeitona e tempere com sal e pimenta-do-
reing. Deixe mais 10 minutos em fogo baixo
para encorpar. Na hora de servir, adicione
cheiro-verde a0 molho, despeje-o sobre a
massa e polvilhe queijo ralado.

Pizza de Batata a
Moda Portuguesa
Par Hellmann's

Rendimento: 8 porgées

Grau de dificuldade: facil
Termpo de preparo; 35 minutos

Ingredientes da Massa

« Y kg de batata cozida e amassada
«Sal 4 gosto

« 2 colheres (de sopa) de margarina

« 1 wicara (de cha) de farinha de trigo
» 2 colheres (de sopal de queijo
parmesao ralado

Acessorios de cozinha: Cecllia Dake e Suxxar

» Margarina {para untar)

Ingredientes da Cobertura

« 1 xicara ide chal de catchup

« 250 g de queijo mussarela ralado grosso
» 2ovos cozidos e cortados em rodelas

= 100 g de presunto cortado em tiras

Preparo

Pré-aqueca o formo em 180°C. Enquanto Isso,
prepare a massa, misturando a batata, o sal,
amargarina, a farinha e o queijo ralado até
obiter uma massa homogénea Espalhe essa
massaem um refratdrio redondo grande (35
cm de diametro) untado € leve-a para assar
por 15 minutos, Retire a massa do lorno,
espalhe o catchup, cologue uma camada de
russancla @ cubra com s Ovos ¢ o presunto,
Leve a pizza ao fomo por cerca de 15 minutos
ou até a mussarela derreter. Sirva em seguida.
Pizza Facil

Por Dorana

Rendimento: 12 porgoes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 30 minutos

Ingredientes

« 1.2 {atias de pao integral

« Margarina (para untar)

« 3 xicara {de chi) de margarina

« | tomate médio cortado em cubos
« Y3 xicara [de cha) de leite

= 250 g de peito de peru picado

« 1 calher (de sopa) de orégano

+ 200 g de queijo mussarela ralado
« 2 gemas cozidas e amassadas (para
decorar]

« 6 azeitonas pretas cortadas ao melo
(para decorar)

Preparo
Coloque as fatias de pao em uma assadeina

Raviolone Verde Recheado
com Ricota e Tomate Seco
ao Molho de Manga

Por Edna Queiroz - Buffet Naturiche
Rendimento: 18 porgies

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 40 minutos

Ingredientes da Massa
+ 2 kg de macarrho tipo raviolone
pré-cozido

Ingredientes do Molho

« 1 cebola picada

« 3 colheres (de sopa) de manteiga

« 1 litro de leite

+ 3 colheres [de sopa) de amido de milho

« Leite para dissclver o amido (o suficiente)
« 1 manga cortada em pedagas

Doure a cebola na manteiga e jurnte o

leite, Deixe-o comecar a levantar fervura,
adicione o amido dissolvido em um pouco
de leite ¢ mexa até engrossar. Coloque a
mistura no fiqUidificador e bata-a com a
manga. Feito isso, coloque os raviolones em
um refratinio, cubra-os com o malho e leve
ao formo para gratinar.




Rondele ao Molho Pesto
Por Edna Queiroz - Buffet Naturiche
Rendimento: § porgoes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 20 minutos

Ingredientes

+ 200 mi de azeite

« 1 xicara {de cha} de manjericio

« | xicara {de cha) de salsinha

+150 g de queijo parmeséo ralado
+50 g de nozes

« 20 fatias de rondele aos 4 queijos
+100 g de queijo parmesao ralado
{para palvilhar}

» Manjericdo e nozes (para decorar)

Preparo

Bata o azeite, 0 manjericao, a salsinha, o
parmesdo e as nozes no ligiidifcador, Feito
1550, organize os feles em um refrata
despeje o molho por cima. Leve a massa ao
microondas e aquega por 10 minutos. Retire

o rondele, polvilhe o parmesdo e decare com

manjericio e nozes.

untada, pré-aqueca o forno a 180°C e
reserve. Bata no liqUidificador a margarina,
o tomate, o leite ¢ o peito de penu. Despeje
@550 MiSturd em um reciplente e adicione o
orégano ¢ a mussareln, Passe e55a pasta em
cada fatia de pao e distribua

A5 GOMAS © 35 A20ONAS POT Cima, Leve a
pizza a0 fomo por cerca de 10 mmutos

Pizza Light

Por Doriana

Rendimento: 8 porgbes

Grau de dificuldade: facil
Tempo de prepano: 40 minulos

Ingredientes da Massa

' tablete de fermento biologico fresco
« 1 colheres (de sopal de dgua moma

1 & Yo wicara (de chi) de farinha de trigo
« 3 colheres (de sopa) de margarina light
+ ¥ colher ide cha) de sal

Ingredientes do Recheio

« 1 colher ide sopa) de margarina light
«4 colhetes (de sopa) de requeijao light
« 1 tomate médio som pele, sementes e
picado

Vs xicara (de cha) de cogumelo em
conserva fatiado

+1 calher (de sopal de manjericho fresco
+ Orégano a gosto

Preparo

Dssolva em um recipiente o fermento

na dgua. Feito isso, adicione a farinha, a
margarina ¢ o sal, amassando até obter

uma massa homogénea e elastica, Cubra-a
com um filme plastico e delxe descansar ate
dobrar de volume, por cerca de 30 minutos,
Em sequida, use-a para forrar o fundo de uma
farma para pizza (29 cm de didmetrol, fure-a
com o audlio de um garfo e leve a massa

para assar por 15 minutos, Retire-a do formo
e distribua a margarina light por cima. Cubra
com o requeijac, o tomate, o cogumelo, o
manjericao e o orégana, e leve ao formo por 3
minutos. Retire e sirva em seguida,

Talharim a Camponesa
Por Stella Saraiva

Rendimento: 4 a 6 porgoes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 40 minutos

Iingredientes da Massa

+500 g de macarrao tipo talharim
« 2 litros de dgua fervente

+5al ¢ axeite para o cozimento

« | cather (de sopal de manteiga

Ingredientes do Molho

« 1 cebola picada

« 1 dente de alho amassado

» 2 colheres (de sopa) de azeite

« 1 &Y xicara (de ¢ha) de brécolis cozido
“al dente”™

+ 150 g de presunte cozido cortado

em cubinhos

+ Yy xicata (de chi) de ealdo de legumes
+ 5al e pimenta-do-reino a gosto

« 1 colher (de sopa) de orégano

« 1 xicara {de cha) de queijo

parmesao ralado

Preparo

Cazinhe o talharim na dgua fervente com o
sal e 0 azeite até hicar “al dente” Escorra-o,
acrescente a manteiga misturando bem, e
reserve, Enquanto isso, refoque a cebola e o
alho no azeite e quando comegar a dourar,
adicione o bricolis & o presunto, Junte o
caldo de legumes & mistura, lempere Com
o sal, & pimenta ¢ o onégano, e deixe-a
cozinhando por alguns minutos, Cubra

o macarao com o molho de brocolis ¢
pohilhe o parmesao ralado.

Talharim Francés
Por Stella Saraiva

Rendimento: 4 a 6 porgoes
Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo; 40 minutos

Ingredientes da Massa

« 500 g de macarrio tipo talharim
« 2 litros de dgua fervente

« Sal ¢ azeite para o cozimento

Ingredientes do Molho

« Va dhie xicara (de chid) de manteiga

+ 1 cebola picada

« Vi xicara (e cha) de salsa picada

* V5 xicara (de cha) de vinho branco seco
=350 g de camardo cozido “al dente”

« 1 gicara (de cha) de creme de leite

« 1 xicara ide cha) de leite
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« | xicara (de cha) de catupiry
« Queijo parmesio ralado (para polvilhar)

Preparo
Cozinhve o macando atd ficar “al dene”na
Agua fervente com um fio de azeite e sal

Depols, escorra i massa ¢ reserve-a aquecida,

Prepare o molho, deretendo a manteiga &
relogando a cebola até ficar macia, Entio,
adiciana a salsa e o vinho & deixe a mistura
cozinhar por, aproximadamente, 2 minutos.
Erm sequida, junte o camarao, o creme de
leite e, por Ultimo, o catupiry. Cozinhe a
mistura em logo brando para que o queio
dermota e despeje o creme sobie a massa.
Siva-a em seguida polvilhada com o
parmesao ralado.

Torta de Frango

com Ameixa

Por hvete Feltosa

Rendimento: 16 porgies

Grau de dificuldade: facil
Tempo de preparo: 45 minutos

Ingredientes da Massa

3 wicaras [de chd) de farinha de trigo
= 5al a gosto

« 100 g de queijo parmesao ralado

= 1 &Yz xicara (de cha) de manteiga

« Agua gelada (o suficients)

=1 gema

« | gema (para pincelar)

Ingredientes do Recheio

+ 5 fatias de bacon

+ 1 ky di pedagos de frange limpos &
sem pele

= Sal ¢ pimenta-do-reino a gosto

« 1 xicara (de cha) de dgua

= 1 colher {de sopa) de mostarda

« 2 colheres (de sopa) de farinha de trigo

« Agua (para dissolver a farinha de trigo)

= 10 ameixas pretas serm carogo, hidratadas
& plcadas

Preparn

Cologue a farinha, 0 sal, o gueijoe a
manteiga em um recipiente, mesendo

com a ponta dos dedos, Avrescente a dgua
gelada, aos poucos, ate formar uma massa
consistente. Junte a gema, amasse mals, e
deive descansar por cerca de 20 minutos.
Enquanta isso, prepare o recheio, fritande o
bacon e juntando o frango. Tempere com sal
e pimenta-do-reino, deixe a mistura reloga
bem ¢ adicione a agua. Tampe a panela

& cozinhe o recheio em fogo balxo até o
franga Micar macio, Retire-o e deixe apenas
o caldo. Tire a panela do fogo ¢ acrescente 2
mostarda e a farinha de trigo dissolvida em
dqua o malho. Leve a mistura ao fogo baio
e cozinhe, mexendo sempre, até engrossar.
Desosse os pedagos de frango cozidos,
plgue a carme @ junte-a ao creme da panela,
mexendo bem. Reserve, Forre uma assadeim
COm par e d.'l massa ¢ YEErlﬂL‘-d coma
mistura, colocando por cima as ameixas,
Cubra a torta com tiras feitas com o estante
da massa, Asse em formo pré-anuedido por

1 hora.

Torta de Palmito e

Azeitona

Par Elaine Figini
Rendimento: 12 porqdes
Grau de dificuldade; facil
Tempo de prepara: | hova

Ingredientes da Massa

= 500 g de farinha de trigo

« 3 colheres (de sopal de banha de
porco gelada

+ 200 g che margarina gelada

«1ovo

« 3 colheras ide sopa) de creme de leite
SETT) SO0

= 5al a gosto

Ingredientes do Recheio

+ 2 dentes de alho amassados

= 6 colheres [de sopa) de azelte

=4 tomates maduros sem pele e sem
SEMeNes

+ Chairo-verde a gosto

=« 200 g de azeitona preta picada

» 200 g de palmito

= Sal ¢ pimenta-do-reino a gosto

=1 lata de mofho de tomate

« 2 colheres (de sopal de farinha de trigo
« Agua para dissolver a farinha (o suficiente]

Preparo

Misture todos os ingredientes da massa,
amassando dellcamente ate obter uma pasta
lisa & homaogénea. Delxe-a descansar por 30
minutos. Enguanto isso, prepare o reche,
refogando o alho no azeite e acrescentantdo
o tomates, o chetro-verde, a areitona, o
palmito, o sal e a pimenta-do-reino. Delxe
amistura apurando por 10 minulos e, em
seguids, junte o molho. Feito isso, dissola
afarinha em pouco de dgua e despeje no
rechein, mexendo rapidamente. Deslique

0 fogo e espere esfriar para empregar na
torta. Forre uma férma com parte da massa e
coloque o recheio. Abra o restante da massa
com um roka o corte uma tampa para cobrie
a torta. Decare-a com apligues feitos com a
massa, pinceke a gema e leve a para assan

Talharim com Aliche e
Gomos de Laranja

Por Edna Queiroz - Buffet Naturiche
Rendimento: 5 porcoes

Grau de dificuldade: facil

Tempo de preparo: 20 minutos

Ingredientes da Massa
* 500 g de macarrdo tipo talharim
pré-cozido

Ingredientes do Molho

« 4 dentes de alho plcados

« 150 g de aliche

« 2 cebolas picadas

« G laranjas cortadas em gomos

« salsinha e cebolinha a gosto

« 6 gomos de laranja {para decoragso)
= 100 g de queijo parmesao ralada

Preparo

Doure o alho no dleo do aliche e frite a
cebola, Adicione o aliche & mexa bem.
Coloque os gomaos de laranja, misture ¢
tempere com salsinha e cebolinha, Adicione
1 Massa & fegue com um pouco de dgua,
misturando bem, Entao, acrescente o
parmesio ralado e sirva em sequida.
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Buffet Natﬁhche =
Edna Quelroz et

ﬁmmdamaammaﬂng.Edemzmmm 272
lado gastronémico em 1984, quando criou a Naturiche, Unindo

habilidades, fez crescer os negocios e espedaﬂm-seam
atendimento empresarial.
ommemmumm&m“mm

- mercado ha 17 anos. Sempre preocupada em oferecer ao cliente
oquemdameIMraﬁsemmdacamemE&\aﬁueM' -z

dispte de muita qualidade e criatividade em seus servicos. #
A linha de produtos & composta por: lanches de metro, sanduidn B -r @
individual, tabua de frios, kits aniversario, lanche box, mini- e
sanduiches, itens avulsos, fes%apmmreiébusdeqmﬁoa

_ “Procuramos ulilizar a l:ulln.ériapwa va!m'luropmdulodo dlenln"
_ explica Edna Queiroz.
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48 RECEITAS PARA FAZER MAGICA

»

NA COZINHA

gestoes perfeitas

e el Kirol pralos sinslesmonte dyinos
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Receitas variadas e de dar agua na boca esperam por vocé na banca mais proximal

Compre também pelo site www.revistaonline.com.br ou pelo fone: (11) 3393 7777
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MUITO MAIS SADON NO DIA-A-DIA
PRATOB oue TRANSFORMAR O
CARDARMIO, BEM COMPLICAR A BUA VIDA NA COTBIMA
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