MAIZENA




Pangueca de Lspinafre com

omate e Sardinha

[___VARIAGOES |
Se desejar, acrescente
salsinha picada ao recheio.
Se preferir, utilize sardinha
com molho de tomate.

Dica

Ao reservar as panquecas,
mantenha em local aquecido,
ou leve ao forno preaquecido
antes de servir.

INGREDIENTES

MASSA RECHEIO
* 1 xicara e meia (chd) de leite * 1 colher (sopa) de 6leo * 1 cebola pequena
*1ovo picada * 2 tomates grandes, sem pele e sem
* 1 colher (chd) de sal sementes, cortados em cubos médios - 2 latas de
* 1 xicara e meia (cha) de farinha de trigo sardinha em Gleo, escorrida e limpa * 2 colheres
* meia xicara (chd) de amido de milho (sopa) de amido de milho MAIZENA® - meia
MAIZENA® xicara (chd) de dgua * meia colher (chd) de sal
* 1 xicara (chd) de folhas de espinafre

MOLHO

+ 1 lata de molho de tomate

Para untar:
* 6leo

MODO DE PREPARO
MASSA
1- Bata no liquidificador o leite, 0 ovo, 0 sal, a farinha, 0 amido de milho MAIZENA® e 0 espinafre por
2 minutos ou até obter uma massa levemente cremosa € homogénea. Deixe descansar por 10 minutos.
2- Unte e aquega uma frigideira pequena (12 cm de didmetro) em fogo médio e coloque uma porgéo da
massa suficiente para formar uma camada fina que cubra o fundo da frigideira. Frite de um lado e vire
para fritar 0 outro. Passe para um prato e continue a operagdo até terminar a massa. Reserve.

RECHEIO

3- Em uma panela, aqueca o dleo em fogo médio e doure a cebola. Junte os tomates e refogue por
3 minutos.

4- Acrescente as sardinhas e refogue por mais 2 minutos.

5- Dissolva 0 amido de milho MAIZENA® na 4gua, acrescente o sal e

adicione ao refogado. Misture delicadamente até ficar cremoso.

6- Distribua um pouco de recheio em cada disco de massa e enrole como rocambole.

7- Arrume as panquecas em uma travessa e reserve.

8- Em uma panela, aqueca o molho de tomate e cubra as panquecas.

Sirva em sequida. ﬁg Rendimento

15 unidades

Tempo de preparo
30 minutos

Tempo de descanso
10 minutos

Tempototal
40 minutos

(-




[ VARIAGAD |
Se desejar, polvilhe queijo
parmesdo ralado sobre
0 recheio antes de
levar ao forno.

amido de milho MAIZENA® - 1 xicara (chd) de leite * meia colher (cha) de sal
* 1 colher (cha) de sal = meia xicara (chd) de milho

MODO DE PREPARDO
RECHEIO
1- Em uma panela, aquega a margarina em fogo médio e doure a cebola.
2- Junte a cenoura, o alho-pord e o tomate e refogue por 3 minutos.
3- Dissolva 0 amido de milho MAIZENA® no leite
4- Retire do fogo, acrescente o sal e o milho. Reserve.

MASSA
5- Preagueca o forno em temperatura média (180°C).

Amasse com a ponta dos dedos até obter uma massa dmida.

7- Em uma superficie enfarinhada, abra a massa, com o rolo, na espessura de 0,5 cm.
8- Coloque a massa em uma forma para quiche média (25 cm de didmetro),
pressionado a massa na lateral e no fundo da forma. Faga furos na massa com

um garfo € leve ao forno por 15 minutos ou até dourar levemente. Reserve.

9- Bata os ovos ligeiramente e misture delicadamente ao recheio.

10- Distribua o recheio na massa e volte ao forno por mais 20 minutos ou

INGREDIENTES
RECHEIO MASSA
* 3 colheres (sopa) de margarina * 1 xicara (chd) de farinha de trigo
* 1 cebola pequena picada * 1 cenoura pequena * meia xicara (ch4) de amido de milho
ralada no ralo grosso * 1 aiho-poré pequeno MAIZENA®
cortado em rodelas * 2 tomates médios, sem pele *1ovo
e sem sementes, picados * 3 colheres (sopa) de * meia xicara (cha) de margarina

verde em conserva * 2 ovos Para enfarinhar: * farinha de trigo

, junte ao refogado, mexendo sempre, até engrossar.

6- Em uma tigela, misture a farinha, 0 amido de milho MAIZENA®, 0 ovo, a margarina e o sal.

4 i ; , Rendimento

até o creme ficar firme. ﬂg tendiment

11- Retire do forno e espere 10 minutos para desenformar.

Sirva em sequida. Tempo de preparo

30 minutos

Tempo de forno
35 minutos
Tempo total

1 hora e 5 minutos
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- s | Do de Cenoura com
mmiounetrg, Peifo de Peru

como rocambole. Coloque
na forma indicada € asse

conforme a receita. INGREDIENTES
h - 1 tablete de fermento biol6gico (15 g) * 1 colher Para enfarinhar: - farinha de trigo
4 (ch4) de agcar * 1 copo de iogurte natural
s morno (200 g) « 4 colheres (sopa) de margarina Para untar: - margarina
* 2 cenouras médias cortadas em cubos médios
+ 2 ovos * 3 xicaras (cha) de farinha de trigo Para pincelar: * 1 gema batida
+ 1 xicara (chd) de amido de milho
MAIZENA® - 1 colher (chd) de sal Para polvilhar: - 2 colheres (sopa) de gergelim

* 200 g de peito de peru ralado no ralo grosso

MODO DE PREPARO

1- Em uma tigela, esfarele o tablete de fermento, junte o aglicar e misture até ficar
2- Acrescente o iogurte ao fermento diluido. Reserve.

3- Bata no liquidificador a margarina, as cenouras e 0s ovos até ficar homogéneo.
4- Em uma tigela, cologue a mistura do liquidificador e adicione aos poucos, a farinha, .
o amido de milho MAIZENA® e amasse até soltar das maos. yﬁ
5- Enfarinhe uma superficie seca, coloque a massa e sove até ficar lisa. Cubra e deixe crescer por “
30 minutos ou até dobrar de volume.
6- Unte duas formas para bolo inglés grande (28 x 11 cm). Reserve. )
7- Divida a massa em 40 porgdes. Abra cada porgdo na palma da mdo e distribua um pouco do peito de
p peru. Feche e modele no formato de bolinhas. !
Cada pio rende aproximadaments / 8- Faca duas camadas de bolinhas em cada forma, colocando-as

8 porgdes. ' uma ao lado da outra. Cubra e deixe crescer por mais 30 minutos ou

- 1 ¥ o B -+ i até dobrar de volume.

iquido. ;

Duas cenouras médias pesam
aproximadamente 320 g. /

9- Preaquega o forno em temperatura média (180°C). ﬁg Rendimento .
. . . 20 porgbes i
10- Pincele com a gema e polvilhe o gergelim, leve ao forno por \
. " |
20 .5558 ou até %.:553 _m<m:.aam. Desenforme quando Tempo de preparo ‘,
estiverem mornos. Sirva em seguida. 30 minutos ,
Tempo de descanso ;
1 hora i

Tempo de forno
20 minutos ;
Tempototal ”

1 hora e 50 minutos




Dica

Na hora da compra escolha
aboboras com a casca firme.
S3o mais secas.

Lscondidinho de

Abobora com Carne

INGREDIENTES

RECHEIO

+ 2 colheres (sopa) de dleo * meio quilo de carne
bovina cortada em cubos médios « 1 cebola grande
cortada em rodelas grandes * 2 dentes de alho
amassados * 2 tomates grandes, sem pele e sem
sementes, cortados em cubos grandes

* 1 colher (cha) de sal * 1 xicara (chd) de dgua
fervente

PURE

*meia xicara (cha) de dgua * 1 quilo de abdbora
cortada em cubos médios « 1 colher (chd) de sal
* meia xicara (chd) de amido de milho
MAIZENA® + 100 g de queijo coalho cortado em
cubos pequenos

MODO DE PREPARO

RECHEIO

1- Em uma panela de pressdo, aquega o 6leo em fogo médio e refogue a carne.
2- Junte a cebola, 0 alho, os tomates ¢ o sal & cubra com a dgua fervente. Tampe a panela e cozinhe por 25

minutos, contados a partir do infcio da pressdo. Retire do fogo e espere sair todo o vapor. Abra a panela e

volte ao fogo por mais 20 minutos ou até secar o liquido.

3- Retire a carne, desfie ¢ reserve na panela.

PURE
4- Reserve 3 colheres (sopa) de dgua.

5- Em uma panela, junte a abdbora, o sal e o restante da dgua e leve ao fogo médio, mexendo de vez em
quando, até secar o liquido do cozimento e a abgbora desmanchar.
6- Dissolva 0 amido de milho MAIZENA® na 4gua restante e acrescente a abobora, mexendo sempre,

alé soltar do fundo da panela.

MONTAGEM

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

ﬁg Rendimento
6 porgdes

8- Distribua metade do puré em um refratario quadrado pequenc (19 x 19 cm).

. " Tempo de preparo
9- Espalhe o recheio, o queijo e cubra com o restante da massa. Leve a0 forno 40 minutos
Tempo de forno

por 15 minutos ou até ficar quente. Sirva em seguida.

15 minutos

Tempo total
55 minutos
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wemm W (Juiche de Batata-doce ,_
%SQ&QRA&S

salsinha por coentro.

INGREDIENTES |
MASSA RECHEIO |
= 1 xicara (ché) de farinha de trigo * 2 colheres (sopa) de margarina
* meia xicara (chd) de amido de milho *1 cebola pequena picada
MAIZENA® * 500 g de batata-doce cozida e amassada
*1gema * 250 g de carne-seca cozida e desfiada
* 2 tabletes de margarina culinéria (200 g) *1 xicara (chd) de leite quente
* meia colher (chd) de sal + meia colher (chd) de sal

* 1 colher (sopa) de salsinha picada
*1 ovo batido
* 3 colheres (sopa) de queijo ralado

MODO DE PREPARO

MASSA
1- Preagueca o forno em temperatura média (180°C). _
2- Em uma tigela, junte a farinha de trigo, o amido de milho MAIZENA®, a gema, a margarina
culindria e o sal. Amasse com a ponta dos dedos até que a massa fique lisa e homogénea.

3- Abra a massa com um rolo e forre o fundo ¢ a lateral de uma forma para quiche média

(22 cm de didmetro). Leve ao forno por 15 minutos ou até dourar levemente. Reserve até amornar.

RECHEIO !
4- Em uma panela média, aqueca em fogo médio 1 colher (Sopa) de margarina e frite a cebola até dourar.
5- Junte a batata-doce, a carne-seca, o leite, 0 sal e a salsinha.

6- Acrescente o restante da margarina e misture até obter uma mistura cremosa. '

Reserve até amornar. w
7- Coloque o recheio sobre a massa reservada, cubra . «,
. . Rendimento
com o ovo e polvilhe o queijo ralado. 8 porcoes
8- Leve ao forno por 15 minutos ou até dourar. Sirva quente cu morna.
Tempo de preparo
aoSm:EomU p
Tempo de forno
30 minutos
Tempo total

1 hora e 10 minutos




Jolhados de frango com Milho

INGREDIENTES
MASSA - RECHEIO
* meia xicara (ché) de 4gua morna « 2 colheres (sopa) de margarina * 1 cebola
* 1 tablete de margarina culinaria (100 g) pequena picada * 400 g de peito de frango cozido
=1 colher {cha) de sal e desfiado * 1 lata de milho verde escorrido * meia
= 2 xicaras (cha) de farinha de trigo xicara (cha) de leite * 2 colheres (sopa) de amido
* 6 colheres (sopa) de amido de milho de milho MAIZENA® - 1 colher (chd) de sal
MAIZENA® * meia xfcara (chd) de requeijao de MAIZENA®

(ver receita na pag. 32) * 2 colheres (sopa) de
cheiro-verde picado

Para enfarinhar: - farinha de trigo
Para embalar: - filme plastico
Para pincelar: - 1 gema

Para cobrir: - papel-manteiga
Para untar: - margarina

MODO DE PREPARO

MASSA

1- Em uma tigela, misture a 4gua, a margarina e o sal.

2- Adicione a farinha e amasse até que a massa fique homogénea ¢ ligeiramente mida.

3- Enfarinhe uma superficie seca, coloque a massa e abra com o rolo até formar um retdngulo (42 x 27 cm).
4- Espalhe 2 colheres (sopa) de amido de milho MAIZENA® sobre a massa, utilizando as costas de
uma colher. Dobre a massa em trés partes como um envelope. Cubra-a e reserve por 10 minutos. Repita a
operagdo mais 2 vezes.

5- Abra a massa com o rolo e dobre-a da mesma forma. Embale em filme plastico e leve & geladeira por
aproximadamente 4 horas.

RECHEIO

6- Em uma panela, aquega a margarina e doure a cebola. Junte o frango e refogue por mais 2 minutos.
7- Bata no liquidificador metade do milho, o leite, 0 amido de milho MAIZENA® ¢ o sal até ficar homogéneo.
8- Adicione ao refogado, mexendo sempre, até engrossar. Deixe esfriar.

9- Acrescente o requeijao de MAIZENA® ¢ o cheiro-verde e misture. Reserve.

14
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| VARIACAO |
Vocé pode preparar
d  unidades menores, para isso
corte a massa em
quadrados menores e
distribua o recheio entre eles.

MONTAGEM

10- Abra a massa novamente (0,5 cm de espessura) com o 1olo & corte
quadrados com9x 9 cm.

11- Preaguega o forno em temperatura média (180°C).

12- Distribua 0 recheio no centro de cada quadrado e junte duas pontas
opostas deixando o recheio aparente nas outras duas pontas.

13- Arrume-as em duas assadeiras grandes (40 x 28 cm).

14- Pincele a gema e cubra com papel-manteiga untado para que a massa
a0 assar cresga uniformemente. Leve ao forno por 20 minutos ou até
dourar levemente. Sirva quente ou frio.

Para unir as pontas e elas ndo
se abrirem, pincele clara.

Ndo & necessdrio untar as
assadeiras.

, Rendimento
24 unidades

Tempo de preparo
onm:Somu P

Tempo de descanso
30 minutos

Tempo de geladeira
4 horas

Tempo de forno
20 minutos

Tempo total
5 horas e 20 minutos
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i
’ INGREDIENTES
MASSA RECHEIO
+ 2 tabletes de fermento biol6gico (30 g) * 3 colheres (sopa) de manjericdo picado
*1 colher (sopa) de aglcar = 200 g de queijo provolone ralado no ralo grosso
* 1 xicara e meia (chd) de leite + 200 g de lingliica calabresa ralada no ralo grosso w
* 4 xicaras (chd) de farinha de trigo |
- 1 tablete de margarina culindria (100 g) COBERTURA
* 2 0V0S * 1 |ata de molho de tomate
* 1 xicara e meia (chd) de amido de milho + 200 g de queijo mussarela ralado no ralo grosso
MAIZENA®
« 2 colheres (chd) de sal Para pincelar: - 1 gema

MODO DE PREPARO

MASSA

1- Em uma tigela grande, esfarele os tabletes de fermento, junte o agtcar e misture até ficar liquido.

2- Aqueca 1 xicara (chd) de leite até ficar morno e junte & mistura do fermento. Adicione meia (chd)

da farinha. Misture, cubra e deixe crescer por 15 minutos.

3- Acrescente a margarina, 0s ovos, o leite restante, 0 amido de milho MAIZENA® ¢ o sal. Misture
com uma colher até ficar pastoso.
“4- Adicione, a0s poucos, o restante da farinha e amasse até soltar das maos.

5- Enfarinhe uma superficie seca, cologue a massa e sove até ficar lisa. Cubra e deixe crescer por 1 hora
ou até dobrar de volume.

RECHEIO
6- Em uma tigela, misture o manijericao, o queijo provolone e a lingiiica. Reserve,

MONTAGEM

7- Unte duas formas para pizza grande (35 cm de didmetro). Reserve.

8- Divida a massa em 100 porg0es. Distribua o recheio entre as porges de massa e modele

no formato de bolinhas.

9- Arrume 50 bolinhas em uma das assadeiras, uma ao lado da outra. i |
. . . ) Rendimento !

Repita a operagdo com as bolinhas restantes na outra assadeira. Cubrae *Q 16 porgoes i

= deixe crescer por 30 minutos ou até dobrar de volume.
VARIAGAQ . ° Tempo de preparo
, : 10- Preaquega o forno em temperatura média (180°C). 25 minutos
Se preferir, substitua o 11- Pircel | ﬁ 25 minut 6 Tempo de descanso
recheio de queijo provolone S- m_u.om Mowa a %:_M ¢ leve ao o”ﬂo por _ __ﬂ__a 0soua _m ourar. T ot e 45 Ttos
-~ - o 0 v mussarela.
por mussarela e lingiiiga h etire do m _ﬁo: racom o.aAoo .m c~o e m~ cmmm__m mg ” Hmﬁm%cm%maso
mente a0 r mais 10 min erreter.
calabresa por salame. _m<m novame .m 0rno por ma utos ou até o queijo derrete Termpo total
Sirvaem wm@:_am. 2 horas e 45 minutos
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| Pio de ofbobora ,ﬂ
com Doce de Leite

INGREDIENTES ,‘
* meio quilo de abdhora cortada em cubos Para untar e enfarinhar: - margarina culindria
* 1 tablete de fermento bioldgico (15 g) « farinha de trigo

* meia xicara (chd) de agicar
* meia xicara (cha) de leite morno Para pincelar: - 1 gema i
» 3 xicaras (chd) de farinha de trigo

* 1 ovo * meia colher (chd) de sal

* 1 tablete de margarina culindria (100 g)

* 1 xicara (chd) de amido de milho MAIZENA®
» 1 lata de doce de leite para corte ]

MODO DE PREPARO

1- Em uma panela média, coloque a abébora, cubra com dgua, leve ac fogo médio e cozinhe até ficar
macia. Escorra a abobora e amasse. Reserve.

2- Em uma tigela, esfarele o fermento, junte metade do aglcar ¢ misture até ficar liquido.

3- Adicione o leite morno e meia xicara (cha) da farinha. Misture, cubra e deixe crescer por 15 minutos.
4- Acrescente 0 ovo, o0 sal, a margarina culinaria, o restante do acdcar, 0 amido de milho MAIZENA®
e a ab6bora reservada. Misture com uma colher até obter uma massa pastosa. ‘
5- Adicione, aos poucos, o restante da farinha e amasse até soltar das maos.

6- Coloque a massa sobre uma superficie enfarinhada e sove até obter uma massa lisa. Cubra e deixe
crescer por 30 minutos ou até dobrar de volume.

7- Unte e enfarinhe duas assadeiras grandes. :
8- Preaqueca o forno em temperatura média (180°C). .
9- Divida a massa em 20 porgdes. Abra cada porgdo na palma da mdo

e distribua o doce de lsite entre elas. Feche a massa, modelando ;ﬁg Rendimento
. 20 unidades
no formato de bolinhas.
10- Coloque os pdes nas assadeiras, um ao lado do outro, deixando Tempo de preparo ,
. . 30 minutos

um espaco de 4 cm entre eles. Cubra e deixe crescer por 15 minutos. Tempo de descanso

11- Pincele com a gema e leve ao forno por 20 minutos ou até dourar 1 hora

a superficie. Sirva quente ou frio. Tempo de forno ,
Tempo total W
1 hora e 50 minutos




Torta de Goiaba Vermelha e CREDIENTES |

* 1 xfcara (chd) de farinha de trigo + 2 xicaras (chd) de suco concentrado de goiaba j
* 1 xicara (cha) de amidoe de milho MAIZENA® * 4 colheres (sopa) de amido de milho
« 2 tabletes de margarina culindria (200 g) MAIZENA® - meia xicara (chd) de aglicar !
* 4 colheres (sopa) de aglicar + 1 colher (sopa) de margarina culinaria 4,_
*1gema

COBERTURA

» 2 goiabas vermelhas médias * 1 colher (chd) de
amido de milho MAIZENA® - 1 colher (sopa) de i
4gua * 1 colher (sopa) de aglicar

MODO DE PREPARO

i

MASSA

1- Em uma tigela, misture a farinha, 0 amido de milho MAIZENA®, a margarina culindria, o aglcar e a
gema. Amasse delicadamente com a ponta dos dedos até que a massa fique homogénea.

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

3- Abra a massa (0,5 cm de espessura) com o auxilio de um rolo.

4- Forre 0 fundo e a lateral de uma forma desmontével média (25 cm de didmetro).

5- Faga furos na massa com um garfo ¢ leve-a ao forno por 30 minutos ou até dourar levemente. |
Retire do forno € reserve.

!
!
1
i

RECHEIO $
6- Reserve 3 colheres (sopa) do suco de goiaba.

7- Em uma panela média, dissolva 0 amido de milho MAIZENA® no suco restante, junte o aglcar e leve
ao fogo médio, mexendo sempre, até engrossar. Retire do fogo, acrescente a margarina culinria e misture |
rapidamente. Reserve.

COBERTURA
8- Corte as goiabas em fatias finas e corte as fatias a0 meio, formando uma meia lua. Reserve. !
9- Em uma panela, dissolva 0 amido de milho MAIZENA® no suco de goiaba Rendimento
reservado, junte a dgua e o accar e leve ao fogo médio, mexendo sempre, ﬁg 12 porgoes ,
AR . até ferver. Retire do fogo e reserve até esfriar. ,"
Tempo de preparo
30 minutos
Tem forn ,
MONTAGEM J amwcm%m 0orno g
10- Distribua o recheio na massa fria e disponha as fatias de goiaba sobre o recheio. Tempo de geladeira
11- Cubra com a calda e leve 4 geladeira por 1 hora e 30 minutos ou até a cobertura ora & S minutos
N . ) . Tempototal
ficar firme. Desenforme com cuidado sobre um prato e sirva em seguida. 2 horas e 30 minutos




vio de Mel Recheado

INGREDIENTES

MASSA
* 3 gemas * 1 xicara (chd) de agicar
* meia xicara (chd) de aglicar mascavo

RECHEIO
* 600 g de doce de leite
* 1 xicara e meia (chd) de nozes picadas

* 1 xicara (chd) de leite morno |
* meia xicara (cha) de mel * 2 colheres (cha) de COBERTURA !
canela em pd * 2 colheres (cha) de cravo em pé * 400 g de chocolate ao leite hidrogenado derretido |
* 2 xicaras (cha) de farinha de trigo = 400 g de chocolate meio amargo hidrogenado
* 1 xicara (chd) de amido de milho MAIZENA® derretido

* meia xicara (chd) de 6leo |
* 1 colher (chd) de bicarbonato de sédio * 1 colher Para untar e enfarinhar: - margarina
(cha) de fermento em pé * 3 claras em neve * farinha de trigo 4

Para forrar:  papel-manteiga

MODO DE PREPARO

MASSA

1- Unte e enfarinhe 40 formas para pdo de mel (7 cm de didmetro). Reserve.
2- Preaqueca o forno em temperatura média (180°C).

3- Bata na batedeira as gemas, 0 aglcar, o aglicar mascavo, 0 leite, 0 mel, a canela e o cravo. !
4- Acrescente alternadamente a farinha, 0 amido de milho MAIZENA® ¢ o 6leo até que a massa fique
homogeénea.

5- Retire da batedeira e misture delicadamente o bicarbonato, o fermento e as claras.

6- Cologue nas formas reservadas e leve ao forno por 25 minutos ou até que um palito, depois de espetado
Mia massa, saia limpo. Desenforme e reserve até esfriar.

RECHEIO
7- Em uma tigela, misture o doce de leite e as nozes. !
8- Corte cada pdo de mel ao meio. Distribua o recheio em uma das partes e feche com a outra metade.

COBERTURA

9- Em uma tigela, misture o chocolate ao leite & o chocolate meio amargo.
10- Mergulhe 0 pdo de mel no chocolate, banhando-o por inteiro.

Deixe escorrer e cologue sobre uma superficie forrada com papel-manteiga

,ﬁg Rendimento
40 unidades

Em dias quentes, leve o pdo de mel a .

geladeira por 4 minutos, para secar para secar. Depois de secos, apare as rebarbas com uma tesoura. wmﬁwmcw_%%aums )

Se quiser, decore com nozes picadas § Tempo de forno :

depois de banhé-lo no chocolate. 25 minutos |
Tempo total

1 hora e 15 minutos
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Dica

Vocé pode guardar os biscoitos
em potes bem fechados por
até 20 dias.

Discoltinhos com
Castanha-do-pard

INGREDIENTES

Para untar e enfarinhar:
* margarina
» farinha de trigo

* 1 xicara (cha) de farinha de trigo

* meia xicara (chd) de amido de milho
MAIZENA® * meia xicara (cha) de aglcar

* meia xicara (chd) de castanha-do-pard triturada
* 1 gema * 1 tablete de margarina culinéria (100 g)

MODO DE PREPARO

1- Preaqueca o forno em temperaiura média (180°C).

2- Unte e enfarinhe uma assadeira grande (40 x 28 cm). Reserve.

3- Em uma tigela, cologue a farinha, 0 amide de milhe MAIZENA®,

0 aglcar, a castanha-do-pard, a gema e a margarina culindria e amasse
delicadamente com a ponta dos dedos até que a massa fique homogénea.

éQ Rendimento
100 unidades

4- Faca corddes com a massa, corte 0s biscoitos com 3 ¢m de comprimento Mmaoo % preparo
. minutos
e pressione cada um com o garfo. Tempo deforno
5- Coloque-os na assadeira reservada e leve ao forno por 20 minutos ou até 20 minutos
. . . . Tempo total
dourar levemente. Deixe esfriar e sirva a seguir. 40 minutos
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Manjar de Coco Queimado

INGREDIENTES
MANJAR CALDA
+ 1 xicara (chd) de coco ralado = 1 xicara (chd) de * meia xicara (cha) de agicar * 3 colheres (sopa)

agtcar * meia xicara (chd) de agua * 10 cotheres de dgua
(sopa) de amido de milho MAIZENA® - 1 litro * 1 vidro pequeno de leite de coco morno (200 ml)
de leite + 1 vidro pequeno de leite de coco (200 mi)

MODO DE PREPARO
MANJAR
1- Em uma panela pequena, cologue o coco e leve ao fogo médio, mexendo sempre, até dourar. Reserve.
2- Em uma panela média, misture o aglicar e a 4gua. Leve ao fogo médio, sem mexer, até obter uma calda
com coloragdo dourada.
3- Dissolva 0 amido de milho MAIZENA® no leite. Acrescente a calda, junte o leite de coco e 0 coco
queimado reservado e cozinhe, em fogo médio, mexendo sempre, até engrossar.
4- Molhe uma forma de furo central média (22 cm de dimetro).
Coloque o creme e deixe esfriar. Leve a geladeira por 3 horas ou até ficar firme.

Rendimento
10 porgdes

CALDA Tempo de preparo

40 minutos
5- Em uma panela pequena, cologue 0 aclicar e a dgua e leve ao fogo médio, w\?uo de geladeira
z . oras
sem mexer, até obter uma calda dourada. Junte o leite de coco morno e mexa
Tempo total

até obter uma calda espessa.
6- Espere esfriar e coloque sobre o manjar.

3 horas e 40 minutos




Sobremesa de Chocolate
e Maracujd

INGREDIENTES

CREME DE MARACUJA

* 4 colheres (sopa) de amido de milho
MAIZENA® -1 xicara e meia (chd) de suco
concentrado de maracujé * 4 colheres (sopa) de
agucar * 200 g de chocolate branco picado

PAO-DE-LO

* 3 ovos * 5 colheres (sopa) de aglicar

* 3 colheres (sopa) de gua * meia colher (cha) de
esséncia de baunilha * 5 colheres (sopa) de farinha
de trigo * 5 colheres (sopa) de amido de milho
MAIZENA®  meia colher (chd) de fermento em p6
COBERTURA

*1 colher (sopa) de amido de milho
MAIZENA® * meia xicara (cha) de dgua

* meia xicara (cha) de polpa de maracujd fresco
* 2 colheres (sopa) de aglcar

CALDA

*1 colher (sopa) de aglcar * 2 colheres (sopa) de
suco concentrado de maracujd - meia xicara (chd)
de dgua -

CREME DE CHOCOLATE

* 6 colheres (sopa) de amido de milho
MAIZENA® - 2 xicaras (chd) de leite

+ 300 g de chocolate ao leite picado

Para untar e enfarinhar: - margarina
* farinha de trigo

Para forrar: * papel-manteiga

MODO DE PREPARO
PAO-DE-LO
1- Unte e forre com papel-manteiga uma forma desmontavel média (25 cm de didmetro). Unte e enfarinhe
0 papel-manteiga. Reserve.
2- Preaquega o forno em temperatura média (180°C).
3- Bata na hatedeira os ovos, o agicar, a 4gua e a baunilha até a massa ficar volumosa e fofa.
4- Retire da batedeira e acrescente delicadamente a farinha, 0 amido de milho MAIZENA® ¢ o
fermento. Coloque na forma reservada e leve ao forno por 25 minutos ou até que um palito, depois de
espetado na massa, saia limpo. Espere amornar, desenforme e coloque novamente na forma.

CALDA
5- Em uma tigela pequena, misture o agdcar, 0 suco e a dgua. Regue a superficie do pao-de-

0. Reserve.
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CREME DE CHOCOLATE

6- Em uma panela média, dissolva o amido de milho MAIZENA® no leite e cozinhe em fogo médio,
mexendo sempre, até engrossar. Retire do fogo, adicione o chocolate e misture até derreter.

7- Espalhe sobre o pao-de-10 e reserve até esfriar.

CREME DE MARACUJA

8- Em uma panela média, dissolva o amido de milho MAIZENA® no suco,
adicione o aglicar e cozinhe em fogo médio, mexendo sempre, até engrossar.
Retire do fogo, adicione o chocolate branco e misture até derreter.

9- Espalhe sobre o creme de chocolate e leve a geladeira por 1 hora ou até

:»Q Rendimento
12 porgbes

ficar firme.
I
COBERTURA Tempo de preparo
- i i i ® Tempo de forno
10- Em uma panela pequena, dissolva o amido de milho _<_>_Nmzw na Prdlabed
dgua, adicione a polpa de maracuja e o aglicar e cozinhe em fogo médio, Tempo de geladeira
mexendo sempre, até engrossar levemente. Reserve até esfriar. — _ﬂ hora
. empo tota
11- Desenforme a sobremesa em um prato, coloque a cobertura e sirva. m:owm
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el Sy Muffins com Morango e
e Cobertura de Chocolate

de chocolate em pd.

INGREDIENTES
MASSA COBERTURA
*1 ovo * 4 colheres (sopa) de margarina + 2 colheres (sopa) de amido de milho MAI-
* 4 colheres (sopa) de agUcar * 1 xicara (ché) de ZENA® -+ 1 xicara (cha) de leite * 6 colheres {sopa)
farinha de trigo * meia xicara (cha) de amido de de actcar * 6 colheres (sopa) de chocolate em pé
milho MAIZENA® * meia xicara (cha) de leite + 2 colheres (sopa) de margarina
* 1 colher (cha) de fermento em pé * 10 morangos
inteiros e limpos Para untar e enfarinhar: - margarina

* farinha de trigo

Para acondicionar: - forminhas de papel

MODO DE PREPARO

MASSA

1- Unte e enfarinhe 10 formas para empada pequena (6,5 cm de didmetro). Reserve.

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

3- Em uma tigela, misture 0 ovo, a margarina e 0 aglcar até ficar cremoso.

4- Junte a farinha e 0 amido de mitho MAIZENA®, intercalando com o leite, e misture até obter uma
massa pastosa. Misture delicadamente o fermento.

5- Distribua uma pequena porgdo de massa nas forminhas & coloque um morango no ceniro de cada uma.
Cubra com o restante da massa.

6- Coloque as formas em uma assadeira grande (40 x 28 cm) e leve ao forne por 20 minutos ou até que
um palito, depois de espetado na massa, saia limpo.

COBERTURA
7- Dissolva 0 amido de milho MAIZENA® no eite. Junte 0 aglicar e o Rendiment
. endimento
chocolate e leve ao fogo, mexendo sempre, até engrossar. %Q 10 unidades
Se quiser, decore os muffins 4 8- Retire do fogo, acrescente a margarina e misture rapidamente. Reserve.
com metades de morango. S 9- Desenforme os muffins e espalhe a cobertura, Tempo de preparo
o 10- Coloque-os nas forminhas de papel e arrume-as em uma travessa. wmﬁ%cﬂmmoso
Sirva em seguida. Tempototal
50 minutos
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Torta de Chocolate e Banana . —

Se quiser, acrescente

1 pitada de canela em p6

INGREDIENTES moao:ma..

MASSA RECHEID Se desejar, polvilhe

e 3 ) o chocolate em p6 antes
* meia xfcara (cha) de chocolate em p6 * 4 colheres (sopa) de aglicar * 2 bananas-nanicas de servir
. aem x_mma Ao_@ de a:&_m de z_m_.o cortadas em rodelas ::m.m 1 x_nm& (chd) de leite * Se preferir, decore com
* meia xicara (chd) de amido de milho 2 colheres {sopa) de amido de milho .

raspas de chocolate ao leite.
MAIZENA® MAIZENA® . 3G,
I ) ¥

+ 2 colheres (sopa) de aglicar
* 5 colheres (sopa) de margarina culindria COBERTURA
*1ovo + 2 colheres (sopa) de amido de milho

MAIZENA® - 1 xicara (chd) de leite * 4 colheres
(sopa) de agucar « 6 colheres (sopa) de chocolate
em po - 2 colheres (sopa) de margarina culinria

MODO DE PREPARO

MASSA

1- Preaqueca o forno’em temperatura média (180°C).

2- Em umatigela, junte o chocolate, a farinha, 0 amido de milho MAIZENA®, o aclicar, a margarina e o
0v0 & amasse com a ponta dos dedos até que a massa figue homogénea.

3- Enfarinhe uma superficie seca, coloque a massa e abra com um rolo na espessura de 0,5 cm.

4- Coloque a massa sobre uma forma de fundo removivel média (25 cm de didmetro) e forre o fundo e a Ao cozinhar as bananas,
|ateral, pressionando com os dedos. : misture delicadamente para ndo
5- Faga furos na massa com um garfo e leve ao forno por 20 minutos ou até dourar levemente. , - desmanchar fotalmente.

Retire do forno e reserve.

RECHEIO
6- Em uma panela, coloque o agtcar e leve ao fogo médio até ficar cor de caramelo claro. Junte as ,
bananas e misture. médio, mexendo sempre, até engrossar. Retire do fogo e acrescente a Rendimento
7- Ferva meia xicara (cha) de leite e acrescente a banana. margarina, misturando rapidamente. Reserve. ‘»Q 10 porgdes
8- Dissolva 0 amido de milho MAIZENA® no leite restante e junte ao refogado, mexendo sempre, .
até engrossar. Reserve. MONTAGEM Tempo de preparo
10- Desenforme a massa com cuidado e coloque-a em um prato. Tempo deforno
COBERTURA 11- Distribua o recheio e espalhe a cobertura. Leve a geladeira por Tempo de geladeira
9- Dissolva o amido de milho MAIZENA® no leite, junte 0 aglicar e 0 chocolate e misture. Leve ao fogo no minimo 2 horas ou até o momento de servir. Sirva em seguida. qmauoss_m hores

2 horas e 50 minutos

30 31




Requeijdo de Maizena®

INGREDIENTES
. § colheres (sopa) de amido de milho + 1 colher e meia (cha) de sal
MAIZENA® - meio litro de leite ' . gcolheres (sopa) dg creme de leite

« { tablete de margarina culinaria (100 9)

MODO DE PREPARO

1- Em uma panela média, dissolva 0 amido de mitho MAIZENA® no leite. Junie a margarina 0 sal.

Leve ao fogo médio, mexendo sempre, até engrossar. Acrescente 0

creme de leite, misture bem e retire do fogo. n ‘;e"dimemo
porgdes -

2- Espere amornar e cologue um pouco do creme no ligiiidificador.

Bata durante 5 minutos, colocando o creme restante aos poucos. 'E%mpo 51e preparo

. L. . . . minutos

‘ 3- Transfira para um refratario e deixe esfriar, Tampe e conserve na geladeira. G

t

- Dica

0 requeifo fica com consisténcia mais firme no dia sequinte a0 preparo. Conserve na geladeira por até 7 dias.

Puvé de Pesseqo e (oco

INGREDIENTES
« meia xicara (chd) de amido de milho « 1 colher (sopa) de margarina * 1 pacote e meio
MAIZENA® - 2 xicaras e meia (cha) de leite de biscoito tipo champanhe * 1 lata de péssego em
+ 1 vidro pequeno de leite de coco (200 mh) calda escorrido e picado * 50 de coco ralado
« 1 lata de leite condensado * 2 gemas
MODO DE PREPARO
1- Em uma panela média, dissolva 0 amido de mitho MAIZENA® no leite.
Junte o leite de coco, 0 eite condensado e as gemas € cozinhe em fogo
médio, mexendo sempre, até engrossar. ngglrg‘ggo
2- Retire do fogo e misture margarina. Reserve.
3- Em um refratério médio (29 x 22 cm), faca camadas com melade g%mpo (;e preparo
minutos
do biscoito, metade do creme reservado, metade do pessego € metade Termpo de geladeira
do coco. Repita a operagdo com o restante dos ingredientes. - 8 horas
4- Leve a geladeira por 3 horas ou até ficar firme. Sirva gefado. geﬁg%%tgta% minutos




