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AnaMaria Receitas

GELADO DOS
DEUSES ‘i

RECEITAS

Testadas e
aprovadas

o

...... » Abobrinha role
- Torta de morango com wafer
- Tacos mexicanos

- Arroz doce com laranja e iogurte grego




RECEITA

INGREDIENTES

Geleia de brilho

® 1 xicara (cha) de dgua

® 2 colheres (sopa)
de amido de milho
dissolvido na agua

® 34 de xicara (chd) de
acucar cristal

Massa

® 260 g de biscoito wafer
sabor morango picado

® 200 g de farinha de
trigo

® 150 g de margarina

2 AnaMaria

® 3 gemas

® 3 colheres (sopa) de
amido

® 150 ml de leite

® 4 colheres (sopa) de
acucar

* 1 colher (sopa) de
margarina

* 1 colher (sopa) de
esséncia de baunilha

® 400 g de morangos
cortados ao melo

DESENVOLVIDA
PELA PILAR )

Calorias

% por porcio:
315

DIVULGACAO

MODO DE PREPARO

Geleia de brilho: leve os ingredientes ao fogo
e mexa até obter um liquido ligeiramente firme.
Massa: misture o biscoito com a farinha, a margarina

e a gema, até formar uma massa homogénea. Coloque
em uma assadeira untada e leve ao forno por 15
minutos.

Creme: Numa tigela, misture as gemas com 0 amido.
Leve ao fogo o leite, 0 aclicar e a margarina.

Quando levantar fervura, acrescente o creme

de gemas, mexendo até engrossar. Desligue o fogo e
junte a esséncia. Espere esfriar e rechele a torta. Cubra
com 0s morangos cortados ao melo e finalize com a
geleia de brilho. Leve para gelar por pelo menos 2 horas.




FEZ UMA DE NOSSAS RECEITAS?

Compartilhe a foto no Instagram usando

#deucertocomrevistaanamaria ‘g)
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INGREDIENTES "2 colher (chd) MODO DE PREPARO

* 500 gdetomates  desal No liquidificador, bata metade do tomate até obter um suco.
maduros, sem * 15 colher (chd) Reserve. Numa panela, aqueca o azeite. Junte a cebola e o alho e
pele e sem de glutamato refogue até que dourem ligeiramente. Acrescente 0 tomate restante
sementes, picados ~ monossodico e deixe cozinhar em fogo baixo, com a panela semitampada, por 10

® 2 colheres (sopa)  ® V2 pacote de minutos ou até desmanchar parcialmente. Junte o tomate batido, 0
de azeite macarrao tipo sal e 0 glutamato. Cozinhe em fogo médio por 5 minutos. Retire do

® 1 cebola picada talharim cozido fogo, regue 0 macarrao e sirva em seguida.

® 2 dentes de alho Dica: se preferir um molho mais encorpado, acrescente
picados ' 2 colheres (sopa) de extrato de tomate.

. Calorias RECEITA
»  porporcao: DESENVOLVIDA
X POR COMITE
UMAMI

DIVULGACAO
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: Calorias :
" porporgdo:

RECEITA
DESENVOLVIDA
PELA HARALD

DIVULGACAO

Uelado dos deuses— -

INGREDIENTES MODO DE PREPARO de chocolate 4 fria e a calda de

® 100 g de chocolate Misture o chocolate e o creme de frutas vermelhas (guarde um
ao leite 35% cacau elte. Leve ao fogo, em banho- DOUCO para a decoracdo). Misture-
picado naria, mexendo sempre até obter as grosseiramente ao sorvete

® 4 colheres (sopa) de um creme liso e homogéneo. para obter um efeito mesclado.
creme de leite Delxe na geladeira por 1 hora para Coloque porcdes do sorvete

® 200 g de frutas adquirir consisténcia. Cozinhe dentro de forminhas de mela
vermelhas (polpa ou as frutas junto com o actcar, esfera ou quadradas de aluminio
frutas frescas picadas) nexendo sempre, por cerca de 5 ou silicone. Deixe no freezer por

* 5 colheres (sopa) de ninutos ou até a calda engrossar pelo menos 3 horas. Na hora
aclicar evemente. Desligue o fogo e deixe  de servir, aqueca brevemente a

* 8 bolas de sorvete de esfriar. parte externa das formas com
creme (500 g) Montagem: coloque as bolas dgua quente para soltar con

Para decorar de sorvete dentro de uma tigela mais facilidade. Desenforme

® Frutas vermelhas grande e mexa com uma espatula sobre 0 prato de servir, decore
frescas picadas a até o sorvete ficar mais macio com o restante da calda de frutas
gosto e maledvel. Acrescente a calda vermelhas e sirva.

4 AnaMaria
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INGREDIENTES

Tortilla

® | axicara (chd) de farinha de
trigo

® 1/ colher (cha) de sal

* Cerca de 180 ml de dgua

Recheio

* | lata de atum ralado em 6leo

* 1 cebola picada

® 2 dentes de alho amassados

* | |ata de atum ralado ao molho
de tomate

® 1 colher (café) de pimenta dedo-
de-moca, sem semente, picada

® 1 colher (café) de pimenta
calena

* 1 colher (café) de pimenta-do-
reino

® 1/, colher (chd) de cominho

® 1 colher (café) de paprica doce

® Sal a gosto

® Ixicara (cha) de feijdo preto ou
rosinha cozido

* 1 embalagem de queijo cremoso
ou cream cheese

Guacamole

* | tomate em cubos pequenos

® 1/ cebola picada

* 1 colher (cha) de pimenta dedo-
de-moca picada

* 1 colher (sopa) de suco de limdo

* 1 colher (sopa) de azeite

* Sal a gosto

* 2 colheres (sopa) de coentro

® 15 abacate maduro e firme

Vinagrete

* 1/ cebola picada

* | tomate em cubos pequenos

* 4 colheres (sopa) de pimentao
verde em cubinhos

* 2 colheres (sopa) de dleo

* 1 colher (sopa) de vinagre

* Sal a gosto

MODO DE PREPARO

Tortilla: numa

tigela, junte a

farinha e 0 sal. Junte boa parte da
dgua, trabalhando bem a massa. V4
acrescentando o restante da dgua,
até a massa soltar completamente

das maos. Cubra com um pano e
deixe descansar por 1 hora. Sobre
uma superficie enfarinhada, divida

a massa em 6 pedacos. Abra em

discos coma a|
deixando-0s be

uda de umrolo,
m finos. Aqueca

uma frigideira a

DIVULGACAO

' por porc¢ao:

ntiaderente e

3 RECEITA”,

: & DESENVOLVIDA

' WEPELA GOMES
DA COSTA

T L

cozinhe 0s discos até formar bolhas
douradas dos dois lados.
Refogado: dourea cebolae o
alho no 6leo do atum. Junte 0s
atuns, as pimentas, 0 cominho,

a paprica, o feyjdo cozido e 0

sal. Adicione a de xicara (chd)

de agua. Cozinhe até obter um
refogado imido.

Guacamole: misture o tomate,

a cebola, a pmenta, 0 suco, 0
azeite, 0 sal e 0 coentro. Junte 0
abacate amassado grosselramente
e misture.

Vinagrete: misturea cebola,

0 tomate e 0 pimentdo. Junte

a mistura feita com o 6leo e 0
vinagre e 0 sal.

Montagem: sobre cada tortilla,
distribua cerca de 3 colheres (Sopa)
do refogado de atum e feljdo, |
colher (sopa) de vinagrete, 1 colher
(Ssobremesa) de queljo cremoso e |
colher (sopa) de guacamole.




Dia a dia mais gostoso

MODO DE PREPARO

INGREDIENTES

Banana

* 4 colheres de sopa de tapioca

® | colher (sopa) de pasta de amendoim

® | xicara (chd) de morangos e bananas
fatiados a gosto

RECEITA
DESENVOLVIDA
PELA WICKBOLD

6 AnaMaria

taploca. Leve a
cercade 1 min
tapioca e cozin

Numa frigideira, peneire a

0 fogo por
Ito. Vire a
e por mals

1 minuto do outro lado, até

que a massa esteja seca.
Retire do fogo, espalhe a
nasta de amendoim sobre a
tapioca e coloque as frutas
fatiadas por cima. Dobre a
tapioca ao melo e sirva.

DIVULGACAO
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RECEITA
DESENVOLVIDA
PELA ESTRELA

}m&mmW%

INGREDIENTES

Massa

* 1, embalagem
de biscoito cream
cracker

® 1 axicara (chd)
de margarina
em temperatura
ambiente

Recheio

* 2 colheres (sopa)
de azeite

® | cebola picada

® Sal a gosto

® 2 dentes de alho
picados

® | maco grande
de espinafre
aferventado e picado

® 300 g de ricota
esfarelada

Cobertura

® 2 0V0S

® 15 xicara (cha)
de creme de leite

* 3 colheres (sopa)
de queijo parmesao
ralado

MODO DE PREPARO

8 porcoes
: Calorias :
“  porporgao:

Massa: no processador, triture o biscoito até obter uma

farofa. Despeje em

uma tigela funda, junte a margarina

e amasse bem co

m 0s dedos para ligar tudo. Forre 0

fundo e as laterais de uma forma de fundo removivel

(27 cm de didmetro) e leve ao forno

10 minutos ou até
Recheio: agqueca

édio por cercade
que as beiradas comecem a dourar
0 azelte, refogue a cebola e o alho.

Junte o espinafre e refogue bem. Acrescente a ricota e

0 sal e mexa delicadamente.

Cobertura: numa

tigela, junte 0s ovos, o creme de lel-

te, 0 queljo parmesao e bata até envolver bem. Despeje
o rechelo de espinafre sobre a massa e cubra coma co-
bertura. Leve ao forno médio, preaquecido, até dourar.
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Liquidificador

RECEITA
DESENVOLVIDA
PELA ARNO

DIVULGACAO

Smathie

A
o

INGREDIENTES

Massa

* 1 banana fatiada
congelada

* 100 g de frutas
vermelhas
congeladas

* 14 de xicara (chd) de
leite de coco

MODO DE PREPARO
No liquidificador,
bata o0s ingredientes
até obter uma
consisténcia cremosa.
Caso seja necessdrio,
adiclone um pouco
de dgua. Sirva bem
gelado.




DlVUI.GfCAO

Liquidificador
Mo com ehsas—&

INGREDIENTES

® 2 V1 xicaras (chd) de farinha de trigo
® 114 xicara (cha) de leite morno

® 2 0v0S

* 50 ml de dleo

* 2 colheres (sopa) de acticar

* 5 g de fermento bioldgico seco

® 14 colher (chd) de sal

® 150 g de mussarela ralada

* 1 colher (sopa) de alecrim
picado

RECEITA Calorias

DESENVOLVIDA 3 porpoian. -

PELA MARCA
FINNA

of o' o ¥
b Y

MODO DE PREPARO

Misture o fermento, o actcar e 2 colheres
(sopa) de farinha. No liquidificador, bata
rapidamente o leite e a mistura acima. Adicione
0S 0v0s, 0 6leo, o sal e a farinha restante. Bata
até incorporar. Unte uma forma de bolo inglés.
Coloque a maior parte da mistura, acrescente a
mussarela e o alecrim, cubra com o restante da
massa. Cubra com um pano e deixe descansar
por 30 minutos, até a massa crescer e dobrar de
volume. Leve ao forno, preaquecido, até dourar.




qumdlhcador _Espeual -

o~ Q’i/wg de vetie-&
v INGREDIENTES
Esponja
® 1 xicara (cha) de arroz integral

cozido al dente
* 3 colheres (sopa) de azeite
® Suco de 2limdo
® 1 dente de alho
* 3 fatias de peito de peru em

cubinhos ou 1 xicara (chad) de peito

de frango cozido e desfiado
* 3 fatias de queijo prato light em

DIVULGACAO

cubinhos
- * Sal e pimenta a gosto
INGREDIENTES farinha de trigo ~ * gtomates-uva picados em 8 partes
Massa * 1 colher (sopa) ~ * 10folhas de manjericao
* 30v0S de fermento
* 100 g de manteiga quimico em p6 ~ MODO DE PREPARO
* 1 lata de leite Calda ~ Deixe 0 alho imerso no azeite por meia
condensado * 1 xicara (cha) ~ hora. Retire 0 alho e descarte. Junte 0
* 4 laranjas, sem casca e de suco de laranja - suco do limao ao azeite e mexa bem até
sem sementes, picadas ~ ® 12 xicara (chd) ~ficar mais grosso. Tempere o arroz com
* 2 xicaras (chd) de de acticar . esse azeite, junte o peito de peru, 0
~queijo, 0 sal e a pimenta. Misture. Junte
MODO DE PREPARO ~ otomate e 0 manjericao e misture
Massa: no liquidificador, bata 0s ovos, a manteiga, o leite novamente. Sirva morno ou frio.

condensado e as laranjas. Transfira para um recipiente,
acrescente a farinha e o fermento e misture bem. Despeje
numa forma com furo central (23 cm de didmetro), untada, e
leve ao forno, preaquecido, por cerca de 40 minutos.

Calda: quando o bolo estiver quase pronto, misture o suco de
aranja e o acucar e leve ao fogo para ferver e apurar. Retire 0
olo do forno, desenforme ainda quente e regue com a calda.
Dica: se desejar, acrescente 1 colher (sopa) de raspas da
casca de laranja na massa.

1 O AnaMaria

DIVULGACAO



DIVULGAGAO
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INGREDIENTES

Esponja

® 1 pacote de biscoito Maria

® 1 copo de leite achocolatado

® 200 g de doce de leite

® 300 g de chocolate ao leite
derretido

MODO DE PREPARO
ndrio, umedeca levemente os biscoitos no leite

Com um pincel ¢
achocolatado. Se
metade para tam

com outro biscoito. Mergulhe os bi

ul
Na

Dd

e @ metade para colocar o rechelo e a outra
. Com um saco de confeiteiro descartavel,
coloque cerca de 20 g de doce de

elte em cada biscoito. Tampe

scoitos no chocolate derretido e

deixe escorrer 0 excesso. Leve-0s a geladeira para endurecer.
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Especial

INGREDIENTES

® 70 g de peito de frango cozido e
desfiado

® 40 g de abobrinha em fatias finas no
sentido do comprimento

® 20 g de cebola picada

* 1 dente de alho amassado

* 1 fio de azeite

* Salsinha picada, sal e pimenta-do-
reino a gosto

1 2 AnaMaria

RECEITA DESENVOLVIDA
PELAITABOM

Q
<
W
<
9
—
>
=
o

MODO DE PREPARO

Numa panela com dgua fervendo, coloque as fatias

de abobrinha e deixe por 3 minutos. Retire e reserve
em um recipiente com gelo. Numa panela, refogue

0 alho e a cebola no azeite. Junte o frango e refogue
por 5 minutos. Acrescente a salsinha, o sal e a

pimenta. Reserve. Em uma placa, coloque uma fatia de
abobrinha. Com uma colher, distribua uma porcao de
frango, enrole e acomode em uma assadeira, repetindo
até finalizar. Leve ao forno para aquecer e sirva.




(tum nav cameca =

INGREDIENTES MODO DE PREPARO

* 1 0vo pequeno Numa caneca com 300 ml de capacidade, junte

* 1 colher (sopa) do 6leo do atum em pedacos 0 0vO, 0 6leo do atum, o leite, a farinha e o

* 4 colheres (sopa) de leite queljo. Misture bem até obter uma massa lisa e

* 4 colheres (sopa) rasas de farinha de trigo homogénea. Acrescente o atum e o sal e misture.

® 1 colher (sopa) de queijo parmesao ralado Junte o fermento e misture novamente. Leve ao

* 4 colheres (sopa) de atum em pedacos micro-ondas e cozinhe em poténcia maxima por
escorrido cerca de 3 minutos. Sirva em seguida.

* Sal a gosto Dica: o tempo de cozimento pode variar

* 1 colher (chd) de fermento quimico em p6 conforme o tipo/modelo do micro-ondas.

n -
" S J  RECEITA

1 ™ -

J | GOV e bl

| - - S éw DESENVOLVIDA
( \POR GOMES DA

DIVULGACAO



Vegetarianas
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INGREDIENTES
® 2 colheres (sopa) de arroz cru

® | xicara (chd) de suco de laranja

® 1 colher (chd) de cravo
* | pote de iogurte Nestlé Grego®
com pedacos de abacaxi

MODO DE

Delxe cozin
ninutos. Es

14 AnaMaria

PREPARO

nar em fogo meéc

DEre amornar, dac

nisture bem. Sirva

DIVULGACAO

RECEITA
DESENVOLVIDA
PELA NESTLE

g

Calorias

_eve ao fogo 0 arroz, o suco de laranja e o cravo.

10 por cerca de 15
iclone o logurte e

= 77% @ )

Todas as nossas receitas sao feitas
com as medidas-padrao de culinaria.

TABELA DE MEDIDAS

Acucar

1 xicara (chd) 180 g
1 colher (sopa) 12 g
1 colher (chd) 4 g

Chocolate

em po

1 xicara (chd) 90 g
1 colher (sopa) 6 g
1 colher (cha) 2 g

Farinha de trigo

1 xicara (chd) 120 g
1 colher (sopa) 7,5 8
1 colher (chd) 25 ¢

Arroz
1 xicara (cha) 200 g

Liquido

(agua, oleo...)

1 xicara (chd) 240 ml
1 colher (sopa) 15 ml
1 colher (chd) 5 ml

Manteiga

1 xicara (chd) 200 g
1 colher (sopa) 12 g
1 colher (chd) 4 g

Quanto servir
Consumo médio
por pessoa:

Massa: 100 g
Arroz: 75 g
Legumes: 100 g
Carnes: 150 g (filé)

SEGURANCA NA COZINHA

Contra queimaduras

Regras de ouro para evitar acidentes

M Nao use avental
de plastico nem
ponha panos

ou papéis perto

do fogo.

B Use os bicos de
tras do fogao para
fazer frituras

e nunca jogue

0s alimentos

na panela.
Mergulhe-os com
uma escumadeira
ou um garfo de
cabo longo.

B Mantenha o
cabo das panelas
voltado para o
centro do fogao.
M Proteja as maos
com luvas térmicas
ao fazer frituras e
retirar panelas do
fogao ou travessas
do forno.

B Como existe o
risco de a fritura
respingar, use um
jaleco ou blusa de
mangas longas.



14:16

FOTOS: DIVULGACAO

Novidades nas prateleiras

o Frango especial
ltabom traz

S Frango Especial
oy Temperado
Congelado. E

versatil e ideal
para diversas
ocasioes. Preco
sob consulta.

ooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Macarrao com toque nordestino
A Nissim buscou inspiracao na culinaria nordestina
para a reformulacao de sua linha de macarrao
Instantaneo, Nosso Sabor. Os sabores Galinha e
Carne tém um toque de coentro, além das
novidades Galinha com Pimenta e Carne com
Pimenta. Sob consulta.

Hamburguer organico
Korin lanca
Hamburguer de
Picanha Organico.
Produzido a partir de
cortes de bovinos
organicos certificados,
alimentados em pastos
com vegetacao nativa,
livres de agrotoxicos.
Sob consulta.
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