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1° Lugar: Fatima Fri

Esfiha de Carne: y if ; 'S /

Ingredientes:

2 copos de leite morno
‘2 colheres de fermento para pao
2 colheres de acgucar
. 2 colheres essa de sal
6 colheres de banha derretida
1 kg de farinha de trigo aproximadamente.

-‘h

RECHEIO:

MODO DE PREPARAR:

1 kg de carne m0|da .
1 cebola picadinha =~ = < ©
2 tomate sem sementes ".-

Dissolva o fermento com o agucar. Junte o leite,o sal
e a banha. Acrescente a farinha aos poucos até
_desprender das méos. Sove bem. Delxe descansar até
~ dobrar de volume. T3
' Divida a massa em porc¢oes e faga bollnhas
Abra em circulos, coloque o recheio e feche. Coloque
‘na assadeira. Deixe descansar 10 m|n e Ieve ao forno
ie .'no maximo, até dourar..

Suco de 2 limbes
Sal a gosto :
Pimenta siria a gosto 327
Mlsturar tudo muito bem.

& Dy
I e

)
¥
Il



" had

-

ERTNET T TR, v Y
. ".IA

2° Lugar: Sil B

500 gr de farinha de trigo

30 gr de fermento fresco

1/4 xicara de 6leo

1 colher de sopa de margarina

1/2 colher de sopa de sal

1 1/2 colher de sopa de agucar

250 ml +ou - de leite ou agua morna

Modo de fazer.

No liquidificador coloque todos os
" lingredientes, menos a farinha . E
bata por uns 3 min.

Coloque a mistura em uma bacia e
acrescente a farinha, sove a massa

~, 1até desgrudar da mao, * a massa fica
- bem macia* faca bolinhas de 30
- gramas e faca a esfiha aberta ou

Recheio

1 cebola grande cortada em
cubos pequenos

1 kg de acém moido fino
suco de 1 limao

Sal, cominho,

Pimenta Siria a gosto

1 xicara de hortela fresco

2 tomates cortados em
cubos

Modo de fazer

Misture tudo e coloque em
uma peneira pra escorrer.
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~ 3° Lugar: lvaneide Ram

w

Esfiha'_de_quatro queijos Recheio
Ingredientes: 200gr de mussarela
: 1 kg de trigo 200gr de queijo coalho
500ml de leite 100gr de provolone
A 150ml de azeite 50gr de queijo Minas
!3 1 copo de iogurte natural Salsa a gosto
2 colheres de sopa de agucar Mistura todos os ingredientes e
1 colher de sopa de sal rechei as esfiha no formato que
desejar.

2 colheres de sopa de .
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Luiz

Para a Massa:
01) 250 ml leite morno;

02)500gramasdefarinha de trigo;
03)1/4 xicara azeite extra virgem;

04)01 colherde sopa de manteiga
com sal;

05) 30 gramas do biolégico;
06)01 colher de cha de sal;
07)02 colheres de agucar;
08)01 gema de ovo.

_Preparo:

‘Dissolva o fermento o bioldgico
"\ no agucar acrescente o leite e
~aguarde até espumar.

Em seguida acrescente a manteiga
em ponto de pomada o azeite e
metade da farinha.

Em seguida sove a massa e va
acrescentando o resto da farinha e o
sal.

A massa tem que ficar lisinha , o
ponto é quando vc enfiar o dedo na
massa e ela pegar s6 um pouquinho.

Deixe descansar em temperatura
ambiente tampada por 01:00 hora.

Apos este tempo abrir a massa bem
fininha e e cortar os discos ( sugiro
cada disco de massa com no
maximo 30 gramas ), rechear comj

‘mais ou menos 0 mesmo peso deft
Lt

recheio, ou seja 30 gramas de
recheio, fechar as esfirras e
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pincelar com uma gema de ovo bem
pouquinho por esfirra e assar em forno
pré-aquecido no maximo desceu
fogao. '

Retirar assim que dourar e se deliciar.
Para o recheio:

01) 500 gramas de carne moida 02
vezes eu uso patinho;

02) 01 xicara de cha de cebola bem
picada;

03) 01 xicara de tomate sem semente
bem picados;

04) 01 colher nivelada de Sumac;
05) 01 colher nivelada de zaatar;

06) Sal a gosto;

. 07) 01 ralada simples de noz

moscada;

iPreparo:

j OBSERVACAO

08) 01 colher de.sépa del
molho de alho caseiro.

Misturar tudo, deixar :
descansar por 01 hora, em| &
seguida rechear as esfirras

SOMENTE LEVAR AO
FORNO QUANDO O

MESMO ESTIVER ,/
PRE- AQUECIDO NA



Luiz Alberto Silva Caldas
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Esfiha de carne
Ingredientes da massa:

700 g de farinha branca

1 pacote de fermento biologico

1 copo(requeijao) de d6leo

1 1/2 copo(requeijao) de agua

1 colher(sopa) de agucar

1/2 colher( sopa sal)

modo de preparo: amassar tudo
junto, sovar bem. ndo precisa deixar
crescer a massa. separar em
bolinhas(uso 30g ) abrir, rechear e

. fechar, passar por cima ovo batido
~ com agua para dourar; levar ao
- forno por 30/40 minutos

Recheio:

500 g de carne moida( patinho)

4 tomates picadinhos

4 cebolas picadinhas

1 mago de cheiro verde

sal, pimenta do reino e
pimenta siria a gosto

1 colher(sopa) bem
cheia de margarina (uso
doriana)

suco de 3 ou 4 limbes

Temperar de preferencia a
véspera de quando for fazer,
assim tera mais tempero e
estara perfeita! i
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Isabella Ghari Estevam
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Al Fatai ( esfihas fritas de coalhada seca com couve)

Massa:

500 g de farinha branca
- 2 colheres (sopa) de fuba

1 colher(sopa) de agucar
., 1/2 colher(sopa) de sal
" 1 ovo
1 1/4 copos( requeijao) de leite morno

. 1 pacote de fermento biolégico
i\ i 1/2 xicara(cha) de dleo.
m -

Modo de preparo: dissolver o fermento no leite e acrescentar
aos ingredientes restantes. se necessario adicionar um

~ pouco mais de leite até a massa estar maleavel. fazer
bollnhas( uso 25g)e delxar crescer pelo menos 40 mlnutos

.

e pico novamente ao meio), refogar a couve no azelte e alho
temperar bem e deixar esfriar. colocar a coalhada em umj"

0 ajuste fmal o o
abrir a massa em C|rculos rechear fechar da forma que esta 3

3 dentes de alho

sal e pimenta do reino a gosto
+- 300 g de coalhada seca.
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Massa da esfiha:
-2 1/4 xicara (cha) farinha de trigo (3109)

- 5g fermento biolégico seco ou 15g
fermento bioldgico fresco

-3 colheres (sopa) agucar (359)
-1/2 colher (chd) rasa de sal (2,59)

1\ -2 colheres (sopa) manteiga ou margarina
. (259)

-1 colher (sopa) 6leo (13ml)

"\'.‘"?:‘; -3/4 xicara (cha) agua (150ml)

‘,-‘-;'_Nruma tigela coloque a farinha, depois o
‘ 'ferrhento e misture, junte o agucar, o sal,
=:5a mantelga 0 6leo, e a agua e vai
gw,g rlesturando mcorporando todos os

b’ "

b )

v

/*lngredlentes e

.

~ Yuiti Roberto Sakata'

Depois coloque a massa na
bancada e sove por uns 15
minutos até ficar no ponto de
véu. A massa fica bem
transparente ao abrir € ndo
arrebenta. Deixe descansando
até dobrar de volume, cerca de
30-40 minutos.

Depois divide a massa em 20
pedacos, 25g cada pedaco,
forme bolinhas e deixe crescer,
cobrindo com um pano
Uumido...uns 30-45 minutos.

Aperte o rechelo para tirar o
excesso de I|qU|do

Divide o rechelo em 20 pedacos.

i
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Ai s6 abrir a massa, espalhando fuba na, %
bancada, deixando uma borda para colocar ol "
recheio. Pode fazer ela fechada também, abre aj 2
massa em forma de um circulo, coloque o
recheio e feche no formato de um triangulo

Recheio de carne:
-250g carne moida (usar uma carne magra); .
-1 1/2 xicara (cha) cebola ralada (300g) .

-1 1/2 xicara (cha) tomate picado sem’ -
sementes(2609) B A

-1/4 xicara (cha) suco de limao (50ml). "

-1 1/2 colher (cha ) rasa de sal ';
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~iiM|sture os ingredientes e deixe

' descansando para pegar o sabor,
ETY 'tampe com papel filme e deixe na

\ Q\_ geladeira. Na hora de fazer a
f,-__ J) esfiha...aperte para tirar o excesso
ﬁ‘ ; de liquidos.
" Outras sug_es\tges de recheio:
A Vegetarlano.
i 1) Recheio de Coalhada com zaatar:
-300g de coalhada seca
p ~_ -sal e zaatar & gosto
-,-'-; Misture a colhada seca com sal e na

hora de rechear as esfihas, polvilhe
05 ; \um pouco de zaatar Pode fazer uma

" pequena

: -809 de noiesplcadas

-sal a gosto =

2) Recheio de Ricota com hortela: Lave e pique o espinafre e/ou a escarola,
-300g de ricota . tempere com um pouco de sa‘lve. qe urrla
Ieve murchada na panela ou no.

-1/3 maco de hortela i
-1 cebola pequena

-sal a gosto :
wif ‘Ob Para esse recheio vegan

margarina na massa para eIa ser
totalmente vegana 3. .

Amasse a ricota com um garfo e
misture com a cebola e a hortela
picada, tempere com um pouco de sal.

Vegano:

1) Recheio de verduras, nozes e
passas 'f

-1/2 mago dé espinafre e/ou 1 escarola

-100g de passas brancas

1009 de passas pretas




Preparacéo: 30

A ~ Ingredientes: Dissolva o fermento no leite com o agucar

Y 1 6opo de leite morno Junte a banha e o sal.

- g
_ -v-a-m

x:{_«’f 1 colher de céfé de fermento bioldgico Acrescente a farlnha aos poucos e mlsture até
ficar homogéneo. Sove por S mi.
1 colher de sopa de agucar - . '
. 3 Deixe descansar até dobrar de volume.
. 1/2 colher de sobremesa de sal =
\ ' ; - Divida a massa em por¢des de 509 e faca
5".’. 3 colheres de banha derretida bolinhas. - i
! Wil

P‘ : 1/2 kg de farinha de trlgo , Deixe descansar por mais 20 min.

Rechelo ferers Abra as bolinhas com os dedos, coloca o

4009 de queljo mussarela ralado =~ recheio e abra até formar um disco de 13cm.

W"&L P : < =
" 1ramode salsmha plcadlnha . Deixe descasar 10 min. iy
SIS R s
200g de creme de leite! » < _R» Coloque pra assar sar por 10min no forno no
_ BOREMBCIERR 5y st 5' J maX|mo ate derreter o queijo.
~leenta siria a gosto 3 A% .Y ;
B .‘ T




Esfirra de escarola.

Para a massa.

1 copo de agua

1/2 copo de leite

1/4 de oleo ( uso girassol pra ndo

deixar gosto)

2 colheres de (cha) de agucar

1 colher de sal

1 pacotinho de fermento seco

Mais ou menos 600 grs de farinha de

i, trigo.

Modo de fazer .

Morne o leite 0 6leo e a agua

coloque em uma vasilha junte o

B’« ; .agljcar o sal . Misture o fermento em
um pouco de farinha va mexendo até

5‘ & dar ponto g solte da m&o mas néo

!

] ' ~f|que dura . Faga bolinhas em uma
g?, bancada quando termlnarja pode
44 f’abrlr e rechear' = -

‘Paulo do gato . Qnd for esquentar as

arlene Saad

manteiga em cima coloque no fogo e
abafe com uma tampa. ( fago mais prae'

abertas .~ %
Alho a gosto usei 4 dentes - hamm(. &
Dedlco essa receita e foto al mmha-

sogra LORICE CURY SAAD ELAq me

Recheio

Um mago de escarola cortada bem fine

Meia cebola bem picada
Um tomate bem picado

Azeite pela tia Angellna um mimo de mU|ta

Sal . paciéncia ,parece uma renda mas e
Esquente o azeite ( mas ndo muito) croché. Boa sorte a todos .
coloque a cebola assim q clarear coloca ; < N R

q . q | S "E{és oA 1 S
o alho depois o tomate e em seguida a 77 e Feen ﬂ’ §
escarola. Coloque sal a gosto e pimenta "
tmb . Deixe esfriar e monte a gosto
aberta ou fechada .

ol
g‘. 7
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esfirra ndo use ne forno nem micro-ondas;
coloque um pouco de manteiga em uma

frigideira e %ﬁ\ z
o



o) Azize Barbara
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3 ESFIHA FOLEADA _ . - :
Recheio Quando  acabar delxe nal >
x . 500 ars de carne geladeira por mais ou menos 21‘#@& %
Receita: g
eohe & horas( quanto mais ficar melhor;
570 grs de farinha 1 cebola picadinha vai folhear) ou 10 minutos no
. 3 colheres(sopa) de Catar( calda de 1 tomate picado freezer se estives .czgr:r;lrpressa. 5
agucar) Sal e pimenta siria Depois desse tempo abra ajf
3 colheres(sopa) de leite em p6 1 colher de melaco de roma massa o maximo que der, quanto
: mais fina melhor. Agora enrole
ool 1 colher de tahine como um rocambole. Corte com 1/
1 colher(cha) de fermento em pdé. Misturar e deixar descansar. cms de largura e ponha na
A : : assadeira com o folhado para”
- 30 ml de agua  morna Faca bolinhas de 50 grs mais ou B
e, - : cima. Coloque o recheio e Ieve e
. aproximadamente. menos. .
7508 : ‘ forno. : :
8 X3 200 grs de manteiga sem sal ~ * Abra massa bem fininha e passe
itc ‘ 100‘grrs(de.margar|na . generosamente _a mistura dej i 1er
'?‘xf\-':-l.{- Pzt i . manteiga com margarina.  Vai | R 5
‘(‘7 Fazer a massa até soltardas maos, colocando uma em cima da outra s Mo
sempre passando a mantelga Y
s o it

" o 1) - e o
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Ingredientes para a massa
2 copos de agua ou 1 copo
de agua e 1 de leite morno
1 pacotinho de fermento
biolégico
2 colhres de sopa de agucar
1 colher de sopa de sal
180 ml de oleo (de sua
preferéncia)

B * Farinha de trigo até dar o
ponto, usei 1 Kilo

Recheio de carne

1 kilo de patinho moido 2
._,,vezes

8 tomates sem sementes
fplcadlnho

cebolas
plcadlnhas =

grandes

Orégano

Sal ( a gosto)
Oleo de oliva
Zaatar

Suco de 2 limdes
Salsinha a gosto
Horteld a gosto
Modo de preparo

Misturar todos os ingredientes
e deixar maririnar por 1 hora

ApOs colocar para escorre,
para diminuir o excesso de
liquido &e -
§ R
Manter na geladeira(_mesmo

quando estiver marinando)
= 5

leda Maria Bispo

Recheio de alho poré com.

ricota

2 alho por6é picado bem
fininho '

1 ricota ( 300g) amassada
com o garfo

5 tomates sem semente
picados

1 cebola picada

Sal ( a gosto)

Suco de 1 lim&o

Salsinha picada

Oregano

Oleo de oliva

Deixar marinér pdr 1 horar

Preparo da massa

.ponto, solta da mao,

W
AL

Apc')s escorrer para eliminar/
"0 EXCESSO0 de I|qU|do

colheres de sopa
requeijao cremoso; -
v »

acucar, sal nto
biolégico, o dleo e a agua !
morna e ou leite, misture|

para incorporar,
poucos vai acrescentandof

P

a farinha de trigo até dar of8

 — B

por alg_uns minutos,
massa fica lisinha.|

continua...!



s ,;Apés pronta' a massa enfarinhe a bancada e facga
~ bolinhas, do tamanho que quiser, vai depender do

' crescer ,eu coloco uma bolinha em um copo de
~  agua, quando ela subir ai comego a fazer as
- esfirras.x'?‘k \

e L - TR ,
Ligo o forno quando inicio a montagem, ( forno pré
aquecido)

Eu abro a massa com rolo pois acho que € mais
Wy rapido. o

‘Unto com 6leo a assadeira K
v A

Asse até elas ficarem douradinhas em torno de 10
a 12 minutos, vai depender de cada forno.; '

-
»

- Bom

-

-avr'ggtite. N
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"~ Massa:

: 460ml de leite (temperatura
ambiente)

70ml de égué (temperatura
ambiente)

50ml de Oleo

50g de margarina

5'} 20g de fermento

100g agucar (8 colher rasa)

20g sal (1 colher rasa)

| f "1kg de farinha (depende da
/' farinha usa um pouco mais)

P .
:; RGN A

Modo de preparo

"1’3/{ -,_"»l \
4 x

: Em _uma_ vaS|Iha coloca

2 lim&o grandes;

"'.

margarina e o fermento,
acrescenta o leite e a
agua, mexa para
misturar, acrescente
farinha até a massa ficar
no ponto, desgrudar das
maos. Deixe descansar
dentro de um saco
plastico por 30 a 40
minutos...

Recheio de Carne
1kg de Patinho Moido
1kg de Tomate

% kg de Cebola j g

50g de Sal

PN

;."Y ! -

49 de pimenta Siria
4g de pimenta Reino

Em um
triture o tomate, depois a'
cebola e deixe escorrer
um pouco, em um
peneira (10 minutos)...

Em uma bacia misture o
tomate,cebola e carne
moida, acrescente o0s

- temperos...

processador, «
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Massa para cerca de 40 esfirras

1 kg de farinha de trigo sem
fermento

2 tabletgs cje rﬁanteiga culinaria
40 gr de fermento bioldgico

2 colheres sopa de agucar

1 colher sopa sal

Agu_a morna(aproximadamente 1 1)
Rec;heiO'

1 kg de capa de file ou acém

WETT . N,

Vinagre tinto a gosto
1 gema e azeite para pincelar
Modo de fazer:

Diluir o fermento, a manteiga, sal e
acucar em agua morna..ir adicionando
a farinha de trigo aos poucos (0 ponto é
qdo descolar das maos)sovar bem a
massa..apos isso cobrir com filme

plastico e cobrir por 1 hr( dobrara de
tamanho) Dps de 1 hr fazer bolinhas e
deixar descansar mais uns 30 min
cobertos. Em seguida €& so abrir e
rechear.Antes de ir ao forno pincelar;
ovo

misturado!

.

com gema de
com. azelte s

Forno a 220 25

LA
vy



ose Carlos

Receita esfiha (mini esfiha)
600 gramas farinha trigo
1 colher sopa rasa de acucar
e 1 colher cha sal
4 colheres de azeite
30 gramas fermento biologico
fresco
250 ml agua fria se estiver coima
, quente agua morna se estiver
i‘\_ ; tempo fresco
n - Misturar bem ingredientes fazer as
bolinhas abro imediatamente pois
ao rechear todas ja estarao bem
descansadas,

Levar ao forno bem quente (coloco
~uma forma por baixo pois como sao
= bem finas assim evitara queimar o
fundondas esfihas) T 5

.

g
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Oliveira Carnac

1 colher de cha de sal
- 2 copos de leite morno
2 colheres de sopa de agucar
i 50 gr de fermento biolégico
trigo até dar ponto, mais ou menos um kilo
dissolve o fermento no acucar, € ai coloca os outros
ingredientes, fagca bolinhas e deixa crescer, depois € s6
rechear.
Recheio:
1k de carne moida, uso patinho
3 tomates picados
salsinha, cebolinha picada
sal, pimenta siria, 2 cebolas ralada ou picada 5
suco de 4 limbes , tempera e deixa em um escorredor , para
~sair tdo o liquido, depois € so rechear as surras e levar ao

«

.




Massa:
y - 20g de fermento
bioldgico fresco (ou 7g
seco)

1 ¢ (sopa) de agucar
- 1 copo de leite morno
, - 1/3 copo de dleo
§ - 10(café) e sal

- 500g de farinha de trigo
' (aproximadamente)

- Desmanchar o fermento
com o agucar e juntar o
ite “morno.  Deixar
; (10minutos). =

- 3cC. (sopa) de Oleo

farinha aos poucos até
desgrudar das maos (usar o
minimo de farinha possivel).
Trabalhar a massa na
bancada até ficar bem lisa e
maleavel. Dividir em
pequenas porgdes e deixar
crescer um pouco.

Recheio:

- 500g de patinho cortado a
faca (bem picadinho)

- 1 cebola bem picadinha

.- 300g de tomates sem pele
bem

e s/ sementes
plcadlnhos s ‘-‘:'

. um pouquinho de éleo e assar;

‘—_,';': 'R‘}. ) ‘. ".

sal, pimenta-do-reino e
cominho a gosto

- suco de 1 limao

-1 ¢ (cha) de tahine (opcional).

Misturar tudo e colocar em um
escorredor ou peneira para
drenar o excesso de liquido.:
Utilizar cru para rechear as
esfihas.

Abrir a massa em pequenos’
discos, colocar uma colherada
do recheio e modelar em
formato triangular. Pincelar ¢/
gema de ovo misturada com =
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Rafael Marco

b\, Massa 25 ml tharine
'. 1kg farinha 24 ml azeite
i 120 ml 6leo 24 gr sal
* 1-0_0 Gr agucar 22 Gr ajinomotto
15 Gr fermento fresco 5 gr pimenta siria
:
| 16 Gr sal coloca tds ingredintes numa
, 400 ml agua ou leite morno bacia e mexe bem e deixa
. descansar pra pegar o sabor ,
sl 3 Recheio faca tudo com amor e vc tera um
; 1kg d acém pré cozida bom paladar grato ha tds do
grupo. '

360 Gr acém cruaa
‘800 Gr tomate
400 Gr cebola

25 ml molho inglés




Massa

{'2 tabletes de fermeno
R - 1 colher de sopa de agucar
: 1colher de sopa de sal

3 1 1/2 copo de 4gua

LA 3/4 de oleo de milho

.,"", , Aproxinadamente 700kgr de fari nha
F) S _ Recheio:

1/2 de pétim moido temperado com
- liméo, sal , tomate, salsa, hortel3,
- cebola, molho ingles e pimenta siria.




Comego fazendo primeiro a Sumagre

cobertura, pois precisa estar 1 colher de sopa de sal
bem curtida no lim&o na hora

de colocar na esfiha.

1/2 kg de carne moida (uso o

patinho)
2 tomates picados

2 limdes (suco)

v
e

1xicara de salsa picada

1 cebola picada

pimenta siria

plmenta do reino

coentro em po

.,._

n comlnho

.-1_;-.__

paprlca doce " _; :

— )
o
N~

coloque na tigela (evito usar
plastico), os tomates, a cebola,
0 suco dos limdes, o sal e a
salsa, misture tudo e coloque a
carne aos poucos misturando
muito bem, distribuindo estes
sabores com a carne que
parecera salgada, deixe por pelo
menos duas horas. Coloque
numa peneira e va espremendo
com as maos aos punhados
deixando bem seca esta carne,
voltando para a tigela coloque

0s temperos misturando bem.

Na hora de colocar nas esfihas
aperte mais

¥ '6—‘;'-" :
&

£

ldo Francelino

uma vez aos punhados,

. . : »
procure deixar o recheio bem

seco. pressione sobre a massa
do centro para as beiradas.,

Massa de esfiha:
500g de farinha de trigo
1 copo de agua

10g de fermento biolégico (um
pacotinho)

2 colheres de sopa de agucar
1 colher (cha) de sal

7 colheres de azeite (uso o
extra-virgem)

mistura a agua com o acucar,

coloca no micro ondas por 15¢

segundos para evitar que

local se o dia estiver

'sobremesa  de

preserve a temperatura‘.?_-’h'

frio, porém se estiver: -
calor e a agua em
temperatura amblente
nem precisa colocar no&
micro. Adicione a agua
fermento e misture bemf?
até dissolver. Reserve
em ufn recipiente de inox’"'ie .
ou V|dro por pelo menos i
20 mlnutos

v 5 ’

Passado este
azeite, 1

misture bem.



5 Aos poucos coloque 250g de farinha, misture até observar .Ronaldo Francelino
que a massa esta bem homogénea. Coloque o restante da
farinha e va misturando até que fique suave a mistura.
-' Reserve por 1 hora. ou mais. Faga 20 pequenas bolas com a
massa, e coloque o recheio aos punhados pressionando do
meio para as beiradas, deixando cerca de 5mm de borda,
~aguarde mais uns 10 minutos antes de colocar no forno em
temperatura maxima (aqui € 245°C) até que fiquem
coradinhas (aqui demora cerca de 10 minutos).

rendimento de 20 esfihas.

s
‘u
y -




Dione Oliver

Esfiha de carne Pimenta Siria "

Ingredientes Tomate

1 kg de trigo Cebola

500ml de leite Alho :

150ml de azeite Suco de liméo

1 copo de iogurte natural Sal

2 colheres de sopa de agucar Misture todos os
ingredientes e rechei as

1 colher de sopa de sal :
esfiha.

2 colheres de sopa de fermento bioldgico.

Recheio

1 kg de patinho moido|

Hortela




Esfiha de carne, queijo e
: calabresa.

Ingredientes da massa:

1 kg de farinha trigo

500ml de agua morninha
1/4 copo de azeite

2 colheres sopa manteiga
1. colher de sopa de agucar
1 colher de cha de sal

1 envelope de fermento
»bvigl_é'gico.

Recheiol”

ralada

Michel Aniz

2 colheres de sopa de
azeite

1 xicara Hortela
1 xicara salsinha

1 colher
Siria

sopa Pimenta

2 Tomate

1 Cebola

Suco de 2 limao

1 colher cha sumagre
Sal a gosto '
Queijo: %
e - t.
400 gr Queuo mussarelal

t& )—’

4

2 A

2 Tomates picado sem
semente

Orégano a gosto
Calabreza:

1 Linguica  calabresa

ralada

1 Cebola ralada

Pimenta Siria a gosto
Pimenta do reino a gosto

Modo de preparo

Massa:
Coloque a agua numa
vasilha, o agucar e o

fermento, deixe descansar:

por 10 minutos.;

»

‘continua...

Apos o descanso mlsturar o‘,';
restante dos mgredlentes e

poucos.

Apos sovar bem, abra um?ﬁ {
toalha e corte pedagos
pequenos da :

rechelo iy



Misturar todos os ingredientes, deixar descansar na
geladeira por 1hora, apds coloque o recheio numa vasilha
furada tipo escorredor para escorrer o caldo da carne, deixe
escorrer por 30 minutos dentro da geladeira.

Os outros recheios e s6 mi}sturar e fazer as esfihas.

Pegar as bandeijas com lateral alta, espalhar camada fina

- de oleo e colocar as esfihas, deixar descansar por mais 10

minutos e depois colocar no forno bem que, ligado no
maximo por pelo menos 15 mlnutos antes de por para
assar. o Y ) ‘

.

'"Dep0|s de assado cobrlr com um pano para nao ressecar a
g : massa e flcar bem maC|a :

Michel Aniz



, Esfiha aberta

- 700gr de farinha de trigo
it 300ml de agua

60 ml de azeite
3 10 grs de fermento seco
12 grs de sal
2" 6 grs de acgucar
150 gr de fuba.

Preparo da massa

- Misture agua, azeite, agucar e
- o fermento. Adicione

grs e passe-as pelo fuba.
~Deixe fermentar por cerca de

aos
- poucos a farlnha e o sal. Sove

minutos. Faga bolinhas de 30 ',

\

50 mmutos SRR
T AR L VAR TN S S

- meio usando trés dedos, deixando as

INGREDIENTES DO RECHEIO

600grs de carne moida

40 ml de suco de limao

1 cebola grande bem picadinha
2 tomates bem picadinhos

1 colher de cha de tempero arabe e sal a
gosto.

Misture todos os ingredientes e deixe
descansar por 1hora.
Apos esse tempo coloque em uma
peneira para sair o caldo.
Para abrir a massa, achate a bolinha no

laterais altas e coloque o recheio.




Ha muitos anos nao fazia esfiha,
sou descendente de libaneses e
cresci vendo minha mae fazer
esfiha. Depois que entrei para este
grupo e vi o desafio da esfiha, me
animei e fiz a minha esfiha. Nao
ficaram com o formato tdo bom,
mas ficaram deliciosas.

Segue a receita de familia:
Massa:

500 gramas de farinha de trigo
100 ml de 6leo

4 colheres de cha de sal

gf 3 co‘I‘heres de cha de acucar
1

r(-'

».?T'.. EEAERR

' ;},} 30_0 mI de Ielte morno

“ ‘: ¢ l—""a-;«

[>; u

Marta Patricio =

Prepare o recheio, colocando a carne, a cebola o"
tomate, as pimentas, a paprica, o saI e a canela
misturando bem. Ponha o recheio no meio de cada' g
porgao de massa e feche a bem em formato quadrado

Recheio
600 g de patinho moido

2 cebolas picadas

5 dentes de alho picado
3 tomates sem semente picado

Sal, Pimenta do
Jamaica a gosto

reino e da

1 colher de cha de canela em pé e
paprica picante

Misture a farinha de trigo o dleo,
sal, acucar, leite e o fermento.
Sove até a massa desgrudar das
maos. Deixe descansar por 1 hora.
Depois faga bolinhas pequenas e
abra a massa 7comr um rolo,
deixando-a fina e va cortando em

; B % NS
circulos. ﬁ;\ =
e < s
SE, A ML



amis Noor|

Esfiha de carne Recheio
ingrediente da massa 1.kg de carne moida
30g de fermento bioldgico 3 tomates picados
400ml de agua Suco de 2 limbes
1 colher de sopa de agucar Sal agosto,Pimenta Siria.
150ml de 6leo
1 colher de sopa rasa de sal Coloque todos os ingredientes Em
700g de farinha de trigo1 gema para uma tigela e misture bem. Abra a
B pincelar massa e corte-a modelando em
: formato de esfiha. Coloque o recheio
Preparo da massa no centro e feche pincele com gema e - .
Dissolva o fermento com o agucar leve para assar até que esteja N
o adicione a agua, o sal e o 6leo misture Dourada. - )/
: bem. Coloque a farinha até obter uma i 3
~~ massa homogénea e seca. Em seguida ] ,
~ cubra amassa com com um pano e deixe iR 4 1 .
descansar por 30 minutos sovar a Vol - F
/. _massa com as mé&os, corta em pedacos 3 . /‘
~ ' fazer bolinhas e abrir com os dedos ou ,f”j: 2
v, g sy b Gl 5

“ rolo de macarrdo. AL
A G i D ;




M

Hoje resolvi fazer uma esfiha para
levar em um almogo arabe
oferecido pelo amigo Emilio Esper
Filho, fiz uma coletdnea das
receitas aqui publicadas e fiz uma
minha, modéstia parte ficou muito
bom, segue a receita:

INGREDIENTES
. PARAAMASSA

e 4 xicaras (cha) de farinha
de trigo

10 g de fermento seco

1 colher (sopa) de agucar

1 colher (sopa) de sal '

1 xicara (cha) de leite
" momo. ‘

. Y2 xicara (cha) de azeite!

Agua morna o quanto baste!

- Marcus Vinicius del Nero

PARA RECHEIO DE CARNE

e 500 g de carne (limpa) moida.

e 2 tomates (sem sementes)

e 2 cebolas

e 1 colher (sopa) rasa de
pimenta siria

e 3 colheres (sopa) cheias de
azeite

e 1 colher (sopa) de sal

PREPARO

Para a massa, dissolver o fermento
com o leite, ¥ xicara de farinha e o
acucar. :

Cobrir com um pano seco e deixar

descansar (crescer) por 20 minutos
em local seco e quente.}

b *

i

Juntar a farinha restante, o azelte o sal e":
colocar a agua morna aos poucos e amassar
bem até soltar da mao. g

Deixar crescer em local quente e secol
coberto com o pano, por aproxmadamente
45 minutos. %

em cubos pequenos e misturar com os’- >
demais ingredientes. '

e
.

Para a montagem, abrlr a massa com um
rolo, cortar com um dISCO no tamanh
desejado.. ? :

Rechear conforme o tipo (aberta ou fecha
e assar em forno medlo
prewamente aqueC|do.




Marcus Vinicius del Nero

L )
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¥
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’ 200 ml de 4gua morna
1 colher cheia (sopa) de fermento de péo
=
7 3 colheres (sopa) de agucar

300 g de trigo

1
b

100 g de semolina fina
3 colheres (sopa) de 6leo de oliva
|Pitada de sal

Recheio

G Carne moida

Suco de 1 lim&o 4
1 colher (sopa) de tahine .

1 colher (café) de canela

Pimenta

Modo de fazer

Juntar os trés primeiros ingredientes e
deixar descansar bem coberto por 15
minutos, ficara uma  espuma,
acrescentar o 6leo de oliva, o sal e
aos poucos o trigo e a semolina.

Mexer até absorver bem o trigo, sovar
um pouquinho para a massa ficar
homogénea, deixar descansar por 30
minutos, depois separar as bolinhas,
essa recéita da umas 20 sfihas,
delxar crescer mals uns 15 minutos.

- amam azeltonas mas nao é sempre que eu

Preparar o] rechelo nestes mtervalos eu

misturo tudo e deixo descansar R ,,1.’,';’
L ; ‘} " ‘* { ;
Apods abra a massa com um pouquinho de

semolina (se for fechada) e recheie, se fi fo
aberta amasse a bolinha com 0s dedos e

l!,-\'

el M Rl

TW e
coloque o recheio. --~.»__A 4 W_"-

Assar em uma forma enfarlnhada _por uns 2

minutos ou menos, depende do forno
GBIV hal
Obs. As sfihas abertas tem uma azeltona

st — 3

o

CrE o arm——

preta_para decorar porque _ os marroquinos|

PRSP
2 e N 2R
» 3 L
-~ - el B N
4



l\(‘.:.'l Ingredientes:

>4

1 pacote de farinha de trigo

PEERNAYTT

2 colheres de sopa de fermento para a pao
2 copos (500 ml) de agua morna

~~ 100 ml de dleo «
3 colheres de sopa de acgucar

! 1 colher de sopa de sal

1 ovo
1 colher de sopa de maisena

Modo de preparo:

Em um recipiente coloque a agua morna, trés

. colheres de acucar, fermento, e um pouco de
farinha de trigo em seguida mexa bem depois

1

~de mexer tampe com um toalha e espere o

fac;a bolinhas e tampe com um pano de prato
.ate crescerem Enquanto |sso faga o rechelo

‘&i’w :

Dora Barros

Recheio

Ingredientes:

500 g de acém ou ponta de peito

6 tomates picados

1 cebola grande picada

1 limao

Pimenta/sal/cheiro verde a gosto.
Misture todos os ingredientes e
deixe descansar.

Apoés as bolinhas crescerem abra -
as com a ponta dos dedos e
coloque o recheio empurrando para
as bordas deixando as bem finas.
Vai colocando nas assadeiras ja
untadas espere crescer mais um
pouco depois leve ao forno pré
aquecido em 180° assim que
dourar pode tirar las do forno.

. ~‘.Ps: aprendi a usar a maisena para a
“massa ficar crocante e uso o

‘recheio com um pouco do liquido
~ para ficar bem maC|a :




s,

Ly ¥y

Crlstlna Camargo de Almeidaé

Ingredientes:

50 gramas de fermento fresco ou 16 gramas do
fermento bioldgico seco;

1 colher de sopa de sal;

2 colheres de sopa de agucar;

3 copos agua (medida do copo de requeijgo de
vidro);

2 ovos;

1 xicara de cha de 6leo de milho/canola/etc. (de sua
preferéncia);

2 colheres de sopa de margarina;

1 xicara de cha de yogurt natural de sua preferéncia;
Farinha de trigo, para dar o ponto

";Rende +ou- 30 esfihas abertas

t.:"f_ Modo de fazer:

M|sturar todos os ingredientes e deixar descansar a
massa por 30 mlnutos coberta por um pano Umido;
.&ng 'i-'. :

e !Cu rtam bastante...

1

Fazer bolinhas de 20 gramas cada, salpicar embaixo e em cima" A
delas farinha de trigo misturada com fuba, a mesma proporgao para
as duas farinhas; : =

Deixar descansar por mais 30 mlnutos cobertas com um pano umldo

onde vao colocar o recheio);

Levar para assar em forno médio, até assar;

mozarela, etc, o que vc gostar mais e usar a sua crlatlwdade
Estou a disposi¢ao para tirar qualquer duvida...

Espero que gostem e facam, elas s&o deliciosas...

Obrlgada pela oportunidade...,

\""

&
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Material gratuito
Nao deve ser
comercializado!
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