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ALQUIMIA DO CORACAO

Otacilio Souza

ONA FLORZINA. Assim é que sempre a chamei e como sempre a ela tenho me referido por
bons 50 anos. Bons nos varios sentidos aqueo adjetivo nos conduz. Sio 50 ou mais os anos em que
nossas familias se relacionam: avés, pais, fithos e, um pouco menos, os netos. Houve tempo em que, me-
ninos, os dela e a cli de quem eu fazia parte dividiamos as casas de Dona Florzina e de Dona Ermelina,
minha mie, como se uma s6 coisa elas fossem. A separagio se dava apenas na hora de dormit e com boa
freqiiéncia nem na'dormigio” havia separagio. Nessa alfortia toda, destacava-se um momento espedial: a
hora da mesa. Quanta fartura, meu Deus, na mesa da Dona Florzina! Era tanta que semp‘re havia folga
para mais uma dtizia, se fosse preciso. Acostumada 2 cozinha destinada aos trabalhadores das fazendas
que o marido Montalvio comandou e ainda comanda, a mesa, obrigatoriamente, tinha e tem que ser
farta. Atendia ao dito popular, que alerta: “saco vazio ndo para em pé. Quando os delaiam paraa casa de

minha mae, a festa se repetia no mesmo calibre.

A bem da verdade, as grandes amizades nunca esqueceram a tnesa como centro importante nos relac-
ionamentos. E no poderia ser diferente. Coragio e estdmago sempre se deram muito bem, As antigas
mames aconselhavam as filhas a fisgarem candidatos a maridos e maridos pelo estdmago. Sabiam das
coisas. Bukowski, escritor nascido na Alemanha e vivido mais nos Estados Unidos, dizia:"a coragem vem
do estdmago, tudo o mais é desespero’. Se a coragem é a mie de todas as virtudes, como é defendido por
af, o método dedutivo do grande filésofo grego Aristételes nos levaria a concluir que todas as virtudes
passam pelo estdmago, j4 que a coragem vem dele. Exageros  parte, é ficil de se entender como ¢ dificil
tornar-se virtuoso de barriga vazia, Como ter coragem, onde exetcer a justica, onde a tolerindia, como a

prudénda com um crucial nada por dentro? Como? Como? Comendo primeiro, provavelmente. Falo




por nés, simples mortais, porque com santo a coisa pode ser diferente. Nio acredito, contudo, que Dona >
Flotzina se preocupe com 2 afirmagio do escritor e muito menos com a légica do filésofo, ao preparar

suas comidinhas para o marido, filhos, netos, amigos, Mais pragmdica, sabe é que saco vazio nfo pira

em pé. Porém, antes de tudo, ela tem a virtude da generosidade que, “somada 3 doguira, se torna bondade”

De coragio aberto, est4 sempre pronta a receber a todos que por razdes diversas a procuram. De portas
abertas, sua casa estd a todo tempo de mesa posta com delicias a desafiar os mais austeros regimes de

cfu:mtos a ela se dirigem.

Nio foi entdo, para mim, tanta surpresa saber de sua deliciosa faganha de escrever um livro de receitas,
baseadas em sua indiscutivel experiéncia culiniria. Se nio foi tanta surpresa, alegria foi, sitm, por saber
que seria dedicado totalmente a esta planta, que em nobreza perde até para a batata e quase nunca é
lernbrada em nossos carddpios: a simples e popular mandioca, Em nossos carddpios urbanos, nem tanto,
mas, certamente, em outras mesas por esse Brasil a fora e a dentro, em que é até a principal fonte de
alimento de comensais, que nem sabem que tém este nome, consumida diretamente ou transformada
em farinha, polvilho e outros tantos subprodutos. Quanto aos que terdo em mios este livro de receitas,

em que, soberana, ela reina quase absoluta, preparem-se para vinagretes, panetones, picolés, massa de

macarrio, musses, empaddes, falsos ovos, pio de queijo, crepes, pudins e um outro tanto de surpresinhas

mais. Tudo com MANDIOCA! E tudo devidamente testado, criado e recriado pela autora.

Diz o escritor Rubem Alves: “Comer é muito petigoso. Porque quem cozinha é parente préximo das

bruxas e dos magos. Cozinhar é feiticaria, alquimia. E comer é ser enfeiticado.”’

Pois que nos enfeitice Dona Florzina com suas pogbes magicas e sua alquimia, advindas da Manihot

esculenta, também conhecida como aipitn, macaxeita e mandioca! E que acima de tudo continue 2 nos

enfeiticar com a alquimica benevoléncia advinda de seu coragio!




Por que resolvi escrever este livro com receitas de mandioca?
Porque este produto precisa ser mais valorizado...
E ficil de plantar: nasce em qualquer terreno.
E um produto com muito prestigio entre a populagio.
E sem dawida, o alimento de muita gente,
Além da culindria, 2 mandioca pode ser utilizada como subproduto
na industria quimica, farmacutica, e petrolifera, dentre outros,

Pode ser considerado o “ouro branco” do Brasil e o governo precisa |

incentivar mais o seu plantio e uso entre a populagio.

Dona Florzina
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ACARAJE DE MANDIOCA
W T S (G T

Ingredientes:
4 xicaras de ch4 massa de mandioca cozida e espremida
5 fatias de pao de forma
2 ovos
1 cebola grande picada
4 colheres de sopa de farinha de trigo
2 colheres de sopa de azeite de dendé
1 colher de sopa de curry ou agafrio
1 colher de cha de noz moscada
2 dentes de alho
Caldo de 1 limio -
Sal e pimenta a gosto
Oleo ou azeite de dendé para fritar

Creme:

1 xicara de frango cozido e desfiado
Pimenta malagueta ou molho de pimenta a gosto
2 xicaras de cha de leite
2 colheres de sopa de maizena
1 cebola média picada
Azeite de dendé a gosto

2 Sal a gosto
S

@ Modo de fazer:

@ Para o creme, colocar todos os ingredientes no liquidificador e bater bem.
o

Levar ao fogo em uma panela mexendo sempre até virar um creme. Reserve.

L Para a massa, bater no liquidificador a cebola, caldo do limo, atho, azeite de dendé.
s Acrescente as fatias de p3o e os outros ingredientes e bata bem — a massa fica fina.
Deixe descansar por 30 minutos.

Aquega o dleo ou azeite de dendé.

Faga os acarajés usando uma colher e frite até ficar corado.
Colocar sobre papel toalha para escorrer o dleo.

Cortar os acarajés ao meio e rechear com o creme.

% O frango pode ser substituido por camario lavado para tirar o sal e batido no liquidificador.

@ 13
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ALMONDEGAS DE MANDIOCA

G S O IP® (G 020 w5

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 colher de sopa de manteiga
4 colheres de sopa de farinha de trigo
1 xicara de chi de carne moida
1 cother de sopa de cheiro verde
1 cebola batida
2 envelopes de sazon
Sal a gosto
Azeitona sem carogo para rechear
Farinha de rosca ou fub4 de milho para passar os bolinhos -
Oleo para fritar

Modo de fazer:
Em uma vasilha colocar todos os ingredientes e misturar bem.
Fazer as alméndegas e rechear com 1 azeitona sem carogo.
Enrolar bem e passar na farinha de rosca ou fub4 de mitho.

Fritar em 6leo quente e servir imediatamente.




BARQUETE DE MANDIOCA
W T OO (G T~

Ingredientes:
1 xicara de chd de massa de mandioca cozida e espremida
2 colheres de sopa de manteiga
Y4 xicara de ch4 de leite
1 % xicara de ché de farinha de trigo
1 colher de sopa de fermento em pé

Sal a gosto

Modo de fazer:
Colocar em uma vasilha todos os ingredientes.
Amassar bem e deixar descansar sob um pano timido por cerca de 30 minutos.
Abrir a massa bem fina em superficie plana.
Colocar a massa em forma propria de barquete untada.
Furar com garfo e colocar para assar em forno quente.
O recheio pode ser de frango, camario, maionese etc,
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BEJU DE MASSA DE MANDIOCA
QS  OIP® &G

Ingredientes:

1 mandioca crua ralada em ralo fino e espremida em um pano
Sal a gosto

Recheio:
Presunto
Queijo mussarela

Modo de fazer:
Passar a massa de mandioca em uma peneira.
Acrescentar sal a gosto. -
Misturar bem,
Fazer os bejiis numa frigideira.
Colocar o presunto € o queijo. (5

Dobrar o bej a0 meio, o
Virar o bejit para o outro lado para derreter o queijo.
Na hora de servir pode colocar sobre o beji, leite de coco ou leite condensado. -

16 (W
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BE]JU DE POLVILHO DOCE
W T O (G T~

Ingredientes:
2 xicaras de ché de polvilho doce
1% vidro pequeno de leite de coco ou 4gua para molhar o polvilho

= Salagosto

" Modo de fazer:
Misturar os ingredientes em uma vasilha.
Molhar até dar o ponto.
Fazer os bejis em uma frigideira.

Colocar manteiga e servir quente
Pode ser recheado com presunto e queijo mussarela. Fica a critério.
Na hora de servir pode colocar sobre o bejd, leite de coco ou leite condensado. Fica a critério.

17
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BISCOITO DE MANDIOCA E COALHADA
WG S  DIP® &AL

Ingredientes:

1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
2 copos (americano) de polvitho doce
1xicara de café de Sleo
1 pacote de queijo ralado (100 gr.)
1 xicara de ch4 de coalhada ou ricota amassada
1 colher de sopa de margarina ou manteiga

1 colher de sopa de pé Royal

Modo de fazer:
Colocar em uma vasilha todos os ingredientes e amassar bem. . ‘
Fazer os biscoitos, o
Levar ao forno quente para assar, (,
( RERE
P
(G
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BISCOITO DE NATA
@ T O (G 2 v D

Ingredientes:
6 xicaras de cha de polvilho doce
1 xicara de ch4 de nata
2 xicaras de ché de agiicar
1 pacote de coco (200 gr.)
2 colheres de sopa de manteiga
1 ovo

1 colher de ché de pé Royal

Modo de fazer:

Colocar em uma vasitha todos os ingredientes e amassar bem.
Se a massa ficar mole, adicionar um pouco mais de polvilho.
Fazer cord@es, cortar em pedagos pequenos.

Colocar em forma untada e enfarinhada.

Levar ao forno quente para assar.

Apbs assados, guardar em recipiente fechado.
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BISCOITO DE QUEIJO
G S O IP® (& @ v D

Ingredientes:
1 prato de sopa bem cheio de polvilho doce
1 prato de sopa de 6leo
1 prato de sopa de dgua
) Sal a gosto
1 prato de sopa de queijo ralado
14 colher de sopa de pé Royal

Ovos até dar o ponto (massa mais mole que dé para enrolar)

Modo de fazer:

Colocar em uma vasitha o polvilho, dleo, dgua ou leite, sal e amassar bem. - N
Acrescentar ovos até dar o ponto de enrolar os biscoitos. -

Assar em forno quente. (2

o

G
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BISCOITO DE QUEIJO DA VOVO
.. >  oOPI® (G = 12D

Ingredientes:

3 pratos de sopa de polvitho doce
1 prato de sopa de 6leo (pelo vinco)
2 pratos de sopa de leite
4 colheres de sopa de manteiga
1 colher de sopa rasa de sal

2 pratos de sopa de queijo ralado
1 cother de sopa de pé Royal
4 ovos - se precisar, coloque mais para dar o ponto
(massa mais mole que dé para enrolar)

Modo de fazer:
Colocar em uma vasilha todos os ingredientes secos e depois os liquidos.
Amassar bem.

Enrolar os biscoitos e assar em forno quente.




BISCOITO FRITO DE POLVILHO

G S  IP® G 2« e ____1ID
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Ingredientes:
Y% quilo de polvilho doce
1 xicara de café de 6leo
1 xicara de café de leite
1 colher de sopa de sal
1 xicara de ch4 de queijo ralado
Ovos até dar o ponto (massa mais mole que dé para enrolar)

Modo de fazer:
Colocar em uma panela pata ferver o éleo, o leite e 0 sal.
Numa vasilha, colocar o polvilho e escaldar. -
Deixar esfriar.
Amassar bem e colocar os ovos até dar o ponto de enrolar.
Acrescente o queijo e amasse bem.
Fazer os biscoitos e colocar para fritar em gordura ftia, para ndo estourar.
Depois de frito, deixe esfriar o 6leo da panela e repita a operagio.
Deixe a panela sempre tampada para nio cotrer o risco de se queimar.




BISCOITOS FRITOS DOCES
Y e ST DI (G D

Ingredientes:
3 xicaras de chd de polvilho doce
. 2 ovos
3 colheres de sopa de agticar
1 xicara de ch4 de leite
2 colheres de sopa de manteiga
1 cother de cha de sal
Oleo para fritar

Modo de fazer:
Numa panela, colocar o leite e o sal para ferver. -
Numa vasilha escaldar o polvilho.

Juntar todos os outros ingredientes e amassar bem,

Fazer os biscoitos e fritar em 6leo morno em panela tampada.
Deixe esfriar o dleo e repita a operagio.
Colocar sobre papel toalha para retirar o excesso do dleo.
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BISCOITOS RAPIDOS

W >  ODIP® (GG v D

Ingredientes:
1 xicara de cha de polvilho doce
2 colheres de sopa de manteiga
3 colheres de sopa de agiicar
5 colheres de sopa de farinha de trigo
1 colher de ch4 de esséncia de baunilha
1 colher de ch de p6 Royal
1 pitada de sal

Manteiga para untar

Cobertura: -
2 barrinhas de chocolate meio amargo
1 colher de sopa de margarina

Modo de fazer:
Para a massa, colocar em uma vasitha o agricar, margarina, esséncia de baunilha, Misture bern.
Adicione o polvilho e os outros ingredientes. Amassar bem.
Colocar a massa em um saco de confeitar com bico estrela maior.
Faca os biscoitos e leve para assar em forma forrada com papel manteiga.
Para a cobertura, derreta o chocolate em banho Maria.
Junte a manteiga ou margarina e mergulhe as pontas do biscoito.
Deixe esfriar sobre papel manteiga.
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BOBO DE CAMARAO NA ABOBORA
@ > O (¢ v D

Ingredientes:
1 quilo de massa de mandioca cozida e espremida
1 qui~lo de camario grande
1 quilo de camario pequeno
1 lim3o (caldo)

1 cebola grande picada em cubinhos

e

4 tomates grandes picados sem pele e sem sementes
4 dentes de alho
1 vidro grande de leite de coco
Pimenta de cheiro e sal a gosto
1 xicara de cha de coentro picado -
1 xicara de cha de cheiro verde picado
3 colheres de sopa de azeite de oliva
6 colheres de sopa (rasa) de azeite de dendé
1 tablete de caldo de camario (opcional)
1 colher de cha de colorau
1 colher de café de pimenta do reino
1 abdbora grande
2 colheres de sopa de éleo para untar a abébora
1 copo de requeijio cremoso

Modo de fazer:
Limpar os camardes e temperar com sal, 2 dentes de alho e o caldo de limao. Reserve,
Lave bem e enxugue a abébora.
Retire o tampo superior.
Limpe bem por dentro, retirando toda a semente,
Unte a parte interna da abdbora com requetjio cremoso.
Unte a abébora por fora com 6leo.

Coloque no forno quente por cerca de cinco minutos. Retire do forno e reserve.
Nurma panela coloque o azeite de oliva com 2 dentes de alho, pimenta de cheiro, cebola e deixe refogar
bem. Acrescente tomates picados, colorau, caldo de camario (opcional) e o camarfo.
Deixe cozinhar por 10 minutos, Coloque a massa da mandioca, mexendo bem.
Acrescente o leite de coco, 0 azeite de dendé, o coentro e o cheiro verde, Deixe ferver.

Se 0 bobé ficar duro, coloque um pouquinho de leite de vaca para amolecer.
Coloque o bobé dentro da abdbora preparada anteriormente. Tampe com o tampo que foi retirado.
Coloque sobre uma forma e leve ao forno por mais cinco minutos.

Sirva quente com arroz branco,
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BOBO DE FRANGO
@ 7 O (G v I

Ingredientes:
1 quilo de massa de mandioca cozida e espremida
_2 peitos de frango
2 cebolas grandes picadas
2 dentes de alho
2 tomates bem maduros sem pele e sem sementes
1 vidro pequeno de champignon
1 caixa de creme de leite
Y, pimentdo verde cortado em cubinhos
Y5 pimentdo vermelho cortado em cubinhos
5 colheres de sopa de molho pronto de massa de tomate -
1 xicara de café de coentro
3 colheres de sopa de azeite de dendé
2 colheres de sopa de azeite doce
1 vidro pequeno de leite de coco
1 tablete de caldo de frango esfarelado
Cheiro verde picado, sal e pimenta a gosto.

Modo de fazer:
Em uma panela, coloque o azeite doce, alho, os pimentdes e a cebola picada.
Deixe refogar.
Acrescente os tomates picados, 0 molho pronto de tomate, o tablete de frango esfarelado
e o champignon. Deixe passar bem.
Refogar o frango no molho e deixar cozinhar.
Depois de bem refogado e cozido, retire do fogo e deixe esfriar,

Desfie o frango em pedagos maiores e retorne para a panela com o caldo.
Acrescente a massa de mandioca, o leite de coco, o azeite de dendé, o cheiro verde,
o coentro e deixe cozinhar bem mexendo sempre para nio grudar na panela.
Apés cozido, acrescente o creme de leite.

Sirva quente com arroz branco e mandioca palha.
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BOBO DE LEGUMES
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Ingredientes:
1% quilo de massa de mandioca cozida e espremida
1 dente de alho amassado

L N

P

1 cebola picada em cubinhos
2 tomates picados sem casca e sem sementes

Sy

1 colher de sopa de azeite de oliva
1 cother de sopa de azeite de dendé
200 gramas de cenoura

200 gramas de vagem

200 gramas de chuchu
1 vidro pequeno de leite de coco -
N 1 tablete de caldo de legumes esfarelado
1 pimentio verde

1 pimentio vermelho

Coentro e cebolinha a gosto
Sal e pimenta a gosto

€ Modo de fazer:
Picar em cubinhos e aferventar em 4gua com sal - ao dente, a vagem, cenoura, chuchu.
& Reserve.

' Em uma panela, coloque o azeite de oliva, alho, os pimentdes, os tomates, a cebola e o tablete
de caldo de legumes esfarelado. Deixe refogar.
Acrescente os legumes aferventados e deixe ferver no molho.
Adicione a massa de mandioca, o leite de coco, 0 azeite de dendé, o cheiro verde, o coentro e
deixe cozinhar bem, mexendo sempre, até aderir aos legumes.
Retire do fogo e sirva quente com arroz branco e mandioca palha.
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BOBO DE SALMAO
W 7 O (G e

Ingredientes:
1 quilo de massa de mandioca cozida e espremida
Y quilo de salmio sem espinhas
2 cebolas grandes raladas
2 tomates bem maduros picados sem pele e sem sementes
1 vidro pequeno de leite de coco

1 caixa de creme de leite ;
Y xicara de chd de cheiro verde e coentro Ias
3 colheres de sopa de azeite de dendé )

2 colheres de sopa de azeite de oliva
2 dentes de alho .

1 tablete de caldo de peixe esfarelado (opcional)

Sal e pimenta a gosto b
1 vidro de champignon pequeno b
1 colher de ch4 de colorau
1 limao (caldo) o .

Modo de fazer:
Temperar o salmao com alho, sal e limdo, Deixe no tempero por 10 minutos.
Cortar o salmao em tiras do tamanho de um camario grande. Reserve.
Em uma panela, coloque o azeite de oliva, alho e a cebola picada.
Deixe refogar.
Acrescente os tomates picados, o colorau, o tablete de peixe esfarelado (opcional) e o champignon.
Deixe passar bem. Adicione o cheiro verde.
Refogar o salméo no motho e deixar cozinhar.
Apbs cozido, acrescentar o leite de coco e a mandioca cozida e espremida.
Depois cozinhar por cerca de 5 minutos. Se o creme ficar duro, acrescente mais um pouco

de leite de vaca.

No final, colocar o creme de leite sem deixar ferver.

Sirva quente com arroz branco e mandioca palha.
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BOLINHA DE MANDIOCA COM ESPINAFRE
G 7"  OPP» (G 2« v D

Ingredientes:

1 xicara de cha de massa de mandioca cozida e espremida
2 xicaras de chi de ricota amassada
1 pacote de espinafre cortado bem fininho
4 colheres de sopa de farinha de trigo
Sal e pimenta a gosto

Molho branco de mandioca:
Y xicara de ch4 de mandioca cozida e espremida
1 colher de sopa de manteiga
1 sazon branco -
2 copos de leite desnatado
1 caixinha de creme de leite
1 pacote pequeno de queijo parmeséo ralado
2 colheres de sopa de maizena

Modo de fazer:

Para o molho branco, bater todos os ingredientes no liquidificador, menos o creme de Jeite.
Levar o molho branco ao fogo para cozinhar, mexendo bem.
Quando cozido, acrescente o creme de leite e retire do fogo sem ferver.
Para a massa, coloque todos os ingredientes numa vasitha e amasse bem.
Fazer as bolinhas.

Colocar em uma panela com dgua fervente.

Quando subit, coloque as bolinhas num refratario.

Cubra com motho branco de mandioca.

Salpicar com queijo parmesdo ralado e levar ao forno para gratinar.
Sirva quente com arroz branco,
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BOLINHAS DE NEVE DE MANDIOCA

Ingredientes:

Y4 quilo de massa de mandioca cozida e espremida
2 colheres de sopa de queijo ralado para gratinar
1 colher de sopa de manteiga
1 envelope de sazon branco
6 colheres de sopa de requeijio cremoso
2 ovos
1 Jata de atum

Modo de fazer:
Colocar em uma panela, 2 manteiga, mandioca, sazon, as gemas e o requeijao cremoso.
Misturar bem. Deixe esfriar e Reserve,

oy T

Fazer bolinhas com a massa e rechear com o atum, tampando todo o recheio.
Colocar as bolinhas em um refratirio untado.
Bater as claras em neve e recobrir todas as bolinhas no pirex. Salpicar queijo ralado
e levar ao forno para gratinar.
Servir quente.
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BOLINHO DE QUEIJO

Ingredientes:
¥ quilo e polvitho azedo
3 ovos
1 xicara de th4 de 6leo menos 2 dedos
1 Y% xicara de cha de leite
2 pacotes de 100 gr. de queijo ralado
Sal a gosto

Modo de fazer:

Bater todos os ingredientes no liquidificador.
Untar e enfarinhar forminhas de empadas.
Colocar a massa até a metade da forma.
Levar ao forno quente para assar,
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BOLINHO DE MANDIOCA
W S  OPP» (G =D

Ingredientes:

6 colheres de sopa de massa de mandioca cozida espremida

2 ovos
1 colhér de sopa de cebola ralada
1 colher de sopa de cheiro verde picado
1 pitada de pimenta do reino
2 colheres de sopa de queijo ralado
2 colheres de sopa de farinha de trigo
Sal a gosto

Modo de fazer: .
Bater as claras em neve, acrescentar as gemas e bater bem.
Acrescentar todos os outros ingredientes e continuar batendo.
Reserve.
Numa panela com dleo quente, colocar 2 massa em colheradas,
Quando corar, colocar sobre um papel toalha.
Servir quente.
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BOLINHO DE MANDIOCA E BROCOLIS
W v O (G eI

Ingredientes:
2 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1 xicara de chi de farinha de trigo
1 pitada de noz moscada
) 1 colher de sopa de manteiga

1 colher de sopa de pé Royal
Brécolis cozido

Sal a gosto

G e

Modo de fazer:
Em uma vasilha colocar todos os ingredientes e amassar bem. -
Acrescentar os brécolis cozidos batidinhos.
Fazer os bolinhos.

Fritar em dleo quente.

o ‘\Iv,
R &

Setvir em seguida.
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BOLINHO DE MANDIOCA ECONOMICO
@ S  oOIP® (G 2 w1

Ingredientes:

1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
4 colheres de sopa de farinha de trigo
100 gramas de queijo ralado
-Sal e pimenta a gosto
Oleo para fritar

Modo de fazer:
Em uma vasilha, misture todos os ingredientes.
Amassar bem.
Fazer bolinhas e fritar em dleo quente.
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BOLINHO DE MANDIOCA RECHEADO
W S O (¢ v D

Ingredientes:
2 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1 xicara de cha de farinha de trigo
1 cother de sopa de manteiga
2 colheres de sopa de queijo parmesio ralado
1 colher de sopa de pé Royal
Sal a gosto

Oleo para fritar

Recheios
200 gramas de carne moida
1 colher de sopa de dleo
1 dente de alho amassado
1 cebola picada
1 tomate picado sem pele e sem sementes
1 pimenta de cheiro
Cheiro verde 2 vontade
1 tablete de caldo de carne
1 colher de chi de cominho
1 colher de chd de agafrio
Sal a gosto

Modo de fazer:
Pata o recheio, refogar numa panela, o éleo, 0 alho, a cebola, os tomates, caldo de carne esfarelado,
cheiro verde, cominho, acafrio, pimenta de cheiro e sal a vontade.
Acrescentar carne moida e refogar até secar toda a dgua. Reservar.
Para a massa, colocar em uma vasilha todos os ingredientes e amassar bem.
Fazer bolinhas.
Abrir um buraco no centro e rechear com a carne moida.
Fritar em dleo quente.

Servir quente,
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BOLINHOS DE CHUVA
W S  OIP® (G 2 v D

Ingredientes:
1 xicara de cha de mandioca crua ralada e espremida em um pano
1 % xicaras de chd de farinha de trigo
6 colheres de sopa de agticar
' 2 ovos
1 xicara de ch4 de leite

Y% colher de sopa de p6 Royal

Acticar e canela ¢

Oleo para fritar
Gk
Modo de fazer: i (oo
Passar a massa de mandioca em uma peneira, €
Colocar todos os ingredientes no liquidificador. Bater bem. o
Aquecer o 6leo, fazer os bolinhos em colheradas e fritar. (:
Colocar em um refratario e polvilhar com agticar e canela. (s ;».‘
Servir com café ou cha. [
& E
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BOLO CHIC DE MANDIOCA

W T O (G eI

Ingredientes:
2 xfcaras de ch de mandioca crua ralada e espremida em um pano
2 colheres de sopa de manteiga
2 colheres de sopa de maionese
Y xicara de cha de fub4 de milho
1 vidro pequeno de leite de coco
1 pacote de coco ralado
1 colher de sopa de p6 Royal
1 % xicara de chd de a¢tcar refinado
1 colher de chi de canela
1 pacote de frutas cristalizadas
3 ovos

Modo de fazer:
Bater as claras em neve. Reservar.
Bater na batedeira, a gema, manteiga e o agticar. Bater bem.
Acrescentar os outros ingredientes,
Por ultimo as claras em neve, frutas cristalizadas e o pé Royal.
Misturar bem.
Colocar em uma forma untada e enfarinhada e levar para assar em forno quente.
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BOLO DE CRUEIRA
@ T O (G NI

Ingredientes:

4 Y xicaras de chd de crueira socada e passada na peneira
1 xicara de chi de manteiga
- 4 ovos
1 xicara de cha de leite
3 xicaras de ch de agticar
1 xicara de chd de farinha de trigo
1 pacote de queijo ralado ou coco ralado

1 colher de sopa de pé Royal

Modo de fazer:
Bater as claras em neve e reservar,

Colocar na batedeira a gemna, agticar, manteiga, e bater até ficar um creme fofo,

Adicionar os outros ingredientes, a crueira e a farinha de trigo.
Por tltimo as claras em neve e o p6 Royal.
Colocar em forma untada e enfarinhada.

Levar ao forno quente para assar.
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BOLO DE FARINHA DE MANDIOCA
W T O (G e

Ingredientes:

3 xicaras de chi de farinha fina de mandioca
1 xicara de chd de Maizena
1 xicara de chd de manteiga
1 ¥ xicara de ch4 de agticar
' 4 ovos

1 colher de sopa de pd Royal
1 pacote (100 gr.) de queijo ralado

1 vidro pequeno de leite de coco

Modo de fazer:
Bater as claras em neve. Reservar.
Colocar na batedeira, a gema, manteiga e o agticar. Bater bem.
Actescentar os outros ingredientes e por éltimo as claras em neve e 0 p6 Royal.
Colocar em uma forma untada e enfarinhada e levar para assar em forno quente.




BOLO DE MANDIOCA
G S  OIP® (GG @« v

Ingredientes:
2 xicaras de chd de mandioca crua ralada e espremida num pano
1 xfcara de chi de cenoura ralada
3 colheres desopa de margarina ou manteiga
1 xicara de cha de farinha de trigo
1 lata de leite condensado
Y, xicara de chd de agticar
4 ovos
1 colher de sopa de pé Royal
1 pacote de coco ralado
1 vidro pequenc de leite de coco
1 pitada de sal

1 colher de café de canela £

Modo de fazer:
Passar a massa de mandioca ém uma peneira,

No liquidificador, bater todos os ingredientes e por tltimo o pé Royal,
Colocar em uma forma untada e enfarinhada.

Levar para assar em forno quente.
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BOLO DE MANDIOCA COM BANANA
W T O (G T——___ID

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida espremida
Y xicara de ch de manteiga
4 ovos
1 pacote de coco ralado

1 vidro pequeno de leite de coco

1 colher de sopa de p6 Royal
1 xicara de chd de farinha de trigo

2 xicaras de cha de agticar
3 bananas

Canela

>

Modo de fazer:
Bater as claras em neve. Reservar,

wXoXoXeRalo:

Colocar na batedeira, as gemas, o aglicar, a manteiga.
Bater bem e acrescentar os outros ingredientes.

-
=y

Por tiltimo adicionar as claras em neve e o pé Royal.
Bater até formar um creme consistente.
Colocar a metade da massa numa forma untada e enfarinhada.
’ Levar ao forno para pré-assar.
Redre do forno e coloque a banana cortada em rodelas e a canela por cima.
Polvilhe com agticar.
Cubra com a outra metade da massa.

Assar em forno quente.
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BOLO DE MANDIOCA DIFERENTE
W T O (G DD

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de mandioca ralada e espremida em um pano
1 xicara de chd de farinha de trigo
2 colBieres de sopa de manteiga
1 lata de leite condensado
1 pacote de coco ralado
5 ovos

1 colher de sopa de pé Royal.

Modo de fazer:

Bater as claras em neve, Reservar, .

Colocar no liquidificador o leite condensado, gemas, manteiga e bater bem.
Acrescentar todos os outros ingredientes - menos o pé Royal, e bater.
Adicionar as claras em neve e misturar levemente,
Colocar o p6 Royal e bater mais um pouco.
Untar e enfarinhar forminhas de empada e colocar a massa.
Levar ao forno quente para assar.
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BOLO DE MANDIOCA E CHOCOLATE
W 7 O (G eI

Ingredientes:

3 xicaras de mandioca crua ralada em ralo fino e espremida num pano
4 colheres de sopa de manteiga

4 ovos
1 cother de chd de sal
2 colheres de amendoim torrado e triturado
2 xicaras de cha de agticar
1 colher de sopa de pé Royal
4 colheres de sopa de chocolate em p6

1 pacote de chocolate granulado

Cobertura de chocolate:
3 xicaras de ch4 de leite
1 sdcara de cha de agiicar
1 xjcara de cha de chocolate em pé
1 colher de sopa de manteiga

Modo de fazer:
Para a cobertuta, coloque os ingredientes em uma panela.
Deixe cozinhar até soltar.
Para a massa, bater as claras em neve. Resetvar.
Colocar os outros ingredientes num liquidificador e bater bem.
Incorporar a clara em neve i massa.
Levar ao forno quente para assar.
Cobrir o bolo com a cobertura e salpicar com chocolate granulado.
Levar A geladeira e servir gelado.
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BOLO DE MANDIOCA SOFISTICADO
W 7  OPP® (¢ v D

Ingredientes:
4 xicaras de mandioca crua ralada em ralo fino e espremida num pano

2 colheres de sopa de manteiga
1"xicara de chd de leite
1 lata de leite condensado
2 ovos
1 colher de sopa de pé Royal
1 pitada de sal

Requeijio cremoso ou catupiry

Modo de fazer:

Colocar todos os ingredientes no liquidificador - menos o catupiry ou requeijao.

Bater bem.
Colocar metade da massa numa forma untada e enfarinhada.
Levar ao forno para pré - assar.
Acrescentar uma camada de requeijio cremoso ou catupiry.
Cobrir com a outra metade da massa.
Levar ao forno quente para assar.
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BOLO DE PUBA
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Ingredientes:
€ 4 Y5 xicaras de chd de massa de puba
3 xicaras de cha de agticar

1 xicara de ch4 de manteiga
1 vidro pequeno de leite de coco
5 ovos
Y4 xicara de ché de farinha de trigo
1 colher de sopa de pé Royal

Modo de fazer:
Bater as claras em neve. Reservar.
Colocar numa batedeira as gemas, agiicar e a manteiga. Bater bem,
Adicionar o leite, a puba e a farinha de trigo.
Incorporar as claras batidas em neve e por ultimo acrescentar o p6 Royal.
Colocar em forma untada e enfarinhada.

Levar para assar em forno quente.
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BOLO LEVE DE MANDIOCA E BOM-BOM
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Ingredientes:

2 xicaras de cha de mandioca crua ralada e espremida num pano
1 xicata de ch4 de fubd de milho
4 ovos
2 colheres de sopa de margarina ou manteiga
1 pacote de coco ralado
1 vidro pequeno de leite de coco
2 xicaras de chd de agticar
1 pitada de sal
1 colher de sopa de pé Royal
2 colheres de sopa de chocolate em pé
Bom-Bom 4 vontade

Modo de fazer:
Passar a massa de mandioca em uma peneira e reservar.
Bater as claras em neve. Reserve.

Numa batedeira, colocar as gemas, manteiga e aglicar e bater até formar um creme.
Acrescentar os outros ingredientes, por tiltimo as claras e 0 p6 Royal.
Colocar 2 massa em uma forma untada e enfarinhada.

Adicione os bombons na massa em vérios lugares.

Levar para assar e servir quente.
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BOLO SALGADO DE CARNE E MANDIOCA
W >  OIP® (G v 2D

Ingredientes:

2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 xicara de chd de farinha de trigo
1lovo
1 copo deleite
2 colheres de sopa de manteiga
1 cother de sopa de pé Royal
1 tomate cortado em cubinhos, sem pele e sem sementes
2 dentes de alho
250 gramas de carne moida
1 cebola picada -
1 colher de sopa de dleo
Cheiro verde
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:
Numa vasilha temperar a carne moida com sal, alho, pimenta, tomate e cheiro verde.
Colocar os outros ingredientes no liquidificador e bater bem.
Acrescente a carne moida temperada e mexa bem.
Untar e enfarinhar um refratério quadrado.
Adicionar a massa e levar ao forno para assar.
Depois de assada, sirva quente em pedagos.
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BOLO SALGADO DE FRANGO E MANDIOCA
>  OIP® (¢ v D

Ingredientes:

2 xicaras de cha de massa de mandioca cozida e espremida
2 colheres de sopa de manteiga
3 ovos
1 cebola grande picada
6 colheres de sopa de farinha de trigo
Cheiro verde
1 colher de sopa de pé Royal
Sal e pimenta a gosto
1 peito de frango cozido com agafrio e desfiado

Modo de fazer:

Bater no liquidificador todos os ingredientes liquidos, a manteiga e 0s ovos. Bater bem. <
Colocar em uma vasilha e acrescentar o frango desfiado, a cebola, cheiro verde. Mexer.
Acrescente a farinha de trigo e por ultimo o pé Royal. Misturar bem. £
Colocar a massa em um tabuleiro untado e enfarinhado e levar para assar em forno quente. (\_' '
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BOM BOCADO DE MANDIOCA COM MACA
W >  OPP® (G v D

Ingredientes:

2 pratos rasos de mandioca crua ralada e espremida em um pano
2 pacotes de 100 gr. de queijo talado
- bovos
1 prato raso de agticar
2 colhetes de sopa de margarina
1 colher de sopa de p6 Royal
Magi para cobertura

Modo de fazer:

Passar a massa de mandioca em uma peneira,
Bater os ingredientes no liquidificador — menos pé Royal
Acrescentar o pé Royal e misturar.

Colocar em uma forma untada e enfarinhada.

Cortar as magas em tiras.

Cobrir todo o bolo e levar ao forno para assar.
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BOM BOCADO DE MANDIOCA E BANANA
W T O (G T~

Ingredientes:

1 prato raso de mandioca crua ralada e espremida em um pano
1 lata de leite condensado
1 vidre-pequeno de leite de coco
5 ovos
2 colheres de sopa de margarina
1 colher de sopa de pé Royal
Agtcar para caramelizar a forma
Banana cortada em rodelas para cobrir o fundo da forma

Modo de fazer:

Passar a massa de mandioca em uma peneira,
Bater os ingredientes no liquidificador - menos pé Royal.
Acrescentar o pé Royal. Mlisture bem.
Caramelizar uma forma.

Cortar bananas em rodelas e colocar no fundo da forma.
Acrescentar a massa por cima e levar ao forno para assar.
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BOM-BOM DE MANDIOCA
W T S (G eI

Ingredientes:
1 lata de massa de mandioca cozida e espremida
1 lata de creme de leite de soja
200 gramas de chocolate ao leite em barra
1 lata de leite condensado

Modo de fazer:
Colocar o chocolate e o creme de leite para derreter em banho maria.
Apbs derreter, acrescentar o leite condensado, a massa de mandioca e outros ingredientes.
Deixe cozinhar até soltar da panela.
Deixe esfriar e faga o bom-bom. .
Rechear com uva e fechar bem.
Levar A geladeira onde deverd permanecer até ser servido.
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BOM-BOM DE MAND][OCA E UVAS PASSAS
@ T O GG B>

Ingredientes:
1lata de massa de mandioca cozida e espremida
1lata deleite condensado
1 colher de sopa de manteiga
1 caixa de creme de leite
2 cotheres de chocolate branco
4 colheres de sopa de conhaque
Uvas passas
2 barras de chocolate branco

Modo de fazer:

Colocar as uvas passas de molho no conhaque.

Numa panela, colocar todos os ingredientes e levar ao fogo.
Deixe apurar até soltar da panela.

TN
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Quando a massa esfriat, preparar o bom-bom, fechando bem.
Rechear com uvas passas.
Em outra panela, derreter o chocolate branco em banho Maria.
Merguthar cada bom-bom e colocar em papel manteiga para secar.




BREVIDADE
@ T O (6 I

Ingredientes:
3 xicaras de ch4 de polvitho doce
1 xicara de ché de agticar
- 4 ovos
2 colheres de sopa de manteiga

1 colher de sopa de pé Royal

Modo de fazer:
Bater tudo no liquidificador.
Colocar em forma untada e enfarinhada e levar ao forno para assar.
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BRIGADEIRAO DE MANDIOCA
W T O (G e ___ID

Ingredientes:

1 xicara de cha de massa de mandioca crua ralada fina e espremida num pano

5 ovos
1 lara de leite condensado
1 lata de creme de leite
1 xicara de cha de chocolate em pé
6 colheres de sopa de agticar refinado
2 colheres de sopa de margarina ou manteiga
1 xicara de chd de chocolate granulado para polvilhar

Modo de fazer:

Colocar todos os ingredientes liquidos no liquidificador e bater bem.

Acrescentar os ingredientes secos.
Bater até a massa ficar homogénea.
Colocar em forma para pudim untada e assar e banho maria,
Depois de assado, polvithar com chocolate granulado,

Deixe esfriar e leve & geladeira.
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BROA DE MANDIOCA
W T O (G T~ ——e___ID

% Ingredientes:
e 1 xicara de cha de mandioca crua ralada e espremida em um pano
G 1 xicara de ché de dleo
€ 1 xicara de cha de Jeite
1 xicara de ch4 de fub4
@ 1 xdcara de ché de farinha de trigo
@ 14 xicara de cha de agficar
g: 1 cother de cha de erva doce

1 colher de sopa de pé Royal

A5

<if

Modo de fazer: -
Passar a massa de mandioca em uma peneira e reservar.
Colocar em uma panela, inicialmente tudo o que for liquido. Misturar bem.
Acrescentar os ingredientes s6lidos e 2 mandioca.
Levar ao fogo e mexer até soltar da panela,
Deixar esfriar.

Colocar fub4 em uma xicara.
Enrolar bolinhas feitas com a massa e colocar na xfcara.
Rodar a xfcara para dar o formato da broa.
Colocar numa forma untada e enfarinhada e levar para assar em forno quente.

&
2
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CALDO VERDE DE MANDIOCA
@ T O (G eI

Ingredientes:
2 xicaras de chd de massa de mandioca cozida espremida
1 xicara de chd de couve manteiga cortada fina
1 dente de alho
1 colher de sopa de cebola ralada
1 tablete de caldo de galinha esfarelado
1 lingiiica calabresa cortada em rodelas finas
Cheiro verde o
1 fio de bleo para refogar
2 cotheres de sopa de creme de leite
1 litro de 4gua

Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer: <
Em uma panela, coloque o fio de dleo e refogue o alho, a cebola, a couve, a calabresa,
o tablete de caldo de galinha. Acrescente o litro de 4gua e deixe ferver bem.
Apbs levantar fervura, acrescente a massa de mandioca mexendo paranio grudar na panela.
Quando estiver no ponto de sopa, adicionar o creme de leite.
Mexer bem e por tltimo colocar o cheiro verde.
Servir quente com torradas.
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CALZONE DE MANDIOCA
W 7" oI (¢ w1

& Ingredientes:
1 xfcara de chd de massa de mandioca cozida e espremida

@ 3 colheres de sopa de manteiga

1% xicara de cha de farinha de trigo
1 cother de sopa de fermento para pao
x 2 colheres de sopa de leite morno
; Sala gosto
Gema para pincelar

Recheio:
1 bandeja de presunto
1 bandeja de quefjo mussarela
1 cebola grande picada em rodelas

Cheiro verde

Modo de fazer:
Para o recheio, pique todos os ingredientes em cubinhos e misture bem,

Reserve.

Para a massa, dissolver o fermento no leite morno.

ﬁ " Acrescentar a farinha e a manteiga. Amassar até soltar das mios.
€ Se ficar mole, coloque mais um pouco de farinha de trigo.

Deixe crescer por 30 minutos.
Abra a massa sobre uma supetficie plana enfarinhada.

2 Corte no formato redondo.

Acrescente o recheio e dobre para ficar com forma de meia lua.
Aperte bem as bordas e faca 0 acabamento com um garfo.
Pincele com a gema e leve a0 forno para assar.

Servir quente,
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CANELONI DE MANDIOCA
R S oI (e s D

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 ¥ xicara de cha de farinha de trigo
h 1 ovo
1 colher de sopa de manteiga

Sal a gosto

Molho branco de mandiocas:
Y xicara de chd de mandioca cozida e espremida
1 colher de sopa de manteiga

1 sazon branco -

2 copos de leite desnatado

1 caixinha de creme de leite (o

2 colheres de sopa de Maizena €
Recheio: :

1 Bandeja de queijo mussarefa £

1 bandeja de presunto .
1 pacote pequeno de queijo parmesdo ralado para polvilhar W

Modo de fazer:

Para a massa, colocar em uma vasilha todos os ingredientes, amassar bem e reservar.
Para o motho branco, bater todos os ingredientes no liquidificador, menos o creme de leite.
Levar o molho branco ao fogo para cozinhar, mexendo bem.

Quando cozido, acrescente o creme de leite e retire do fogo sem ferver.

Sobre uma superficie plana e enfarinhada, abrir a massa bem fina.Cortar tiras largas de massa na largura
do queijo e presunto.Colocar em cada tira, uma fatia de presunto e uma de queijo.
Enrolar e colocar em um refratario.

Cobrir o caneloni com o molho branco de mandioca.

Salpicar o queijo ralado.

Colocar papel aluminio por cima e levar ao forno por cerca de meia hora.

Tirar o papel aluminio e deixar corar.

Servir quente.
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CAROLINA DE MANDIOCA
W7 O (G N i

Ingredientes:
J 1 ¥ xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1 xicara de ch4 de caldo de galinha
Y5 xicarade ché de farinha de trigo
1 colher de sopa de pé Royal

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina

1ovo

Sal a gosto

Recheio:
1 peito de frango cozido, desfiado e levemente batido no liquidificador com catupity.

Modo de fazer:
Colocar o caldo de galinha numa vasitha.
Acrescentar a massa de mandioca, manteiga, sal e a farinha de trigo.
Deixe cozinhar até soltar da panela.
Deixe esfriar.
Colocar 1 ovo e 0 p6 Royal. Amassar bem.
Fazer bolas com a massa.
Colocar-as bolas em uma forma untada e enfarinhada e levar ao forno para assar.
Depois de assadas, rechear cada carolina com frango batido no liquidificador.
Sirva quente.

¥
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CARURU DE MANDIOCA
W7  OPP® (G | S D

Ingredientes:
4 colheres de sopa de massa de mandioca cozida e espremida
1 peito de frango cozido e desfiado
100 gramas de camirio seco, lavado batido no liquidificador
1 vidro pequeno de leite de coco
1 cebola grande picada
2 dentes de alho
2 quilos de quiabos -
1 colher de ché de pimenta do reino f
4 colheres de sopa de azeite
1 pacote de coentro .
Cheiro verde &
Caldo de um limio fo
Gengibre o
Sal a gosto -

Modo de fazer: o
Em uma panela colocar o azeite, alho, cebola e deixe refogar.

Acrescenta o quiabo cortado em rodelas.

Fritar bem sem queimar.
Colocar o caldo do limio e mexer bem.
Acrescente o gengibre e sal a gosto.
Depois de cozido o quiabo acrescentar a massa de mandioca juntamente com o leite de coco.
Mexer bem. Adicionar o camario batido e o frango desfiado.
Por tiltimo colocar o coentro e o cheiro verde.
Servir com peixe e arroz branco.
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CASADINHOS
@ T O (e eI

Ingredientes:
5 xicaras de cha de polvilho doce
2 xicaras de ch4 de agticar
1 pacote de coco ralado
) 1ovo
2 colheres de sopa de margarina
Doce de leite ou goiabada

&
€

Modo de fazer:
Colocar em uma vasilha o polvilho doce, agticar, ovo e amassar bem.

i
G

Acrescentar o cocoea manteiga € amassar mais um pouco. ~

Fazer bolinhas e colocar em forno quente para assar.
Depois de assadas, junte duas bolinhas com doce de leite ou goiabada.
Faga 0 mesmo procedimento para todas as bolinhas.

i
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COSTELA COM MANDIOCA
W T OIS (G e

Ingredientes:

2 quilos de costelas sem gordura
1 quilo de mandioca descascada cortada em pedagos
" 2 dentes de alho
1 lim3o (caldo)
1 pimentio verde
Y pimentio vermelho
1 cebola grande picada em cubinhos
4 tomates picados sem pele e sem sementes
2 tabletes de caldo de carne esfarelados
1 colher de sopa de acafrio -
2 colheres de sopa de éleo
Cominho a gosto
Cheiro verde a gosto
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:
Temperar as costelas com sal, alho e limdo. Reserve.
Numa panela de pressdo, colocar o dleo, atho, cebola, pimentdes, tomate, caldo de carme,
' cominho, agafrio, sal e pimenta. Deixe refogar bem.
Actescente a costela temperada e deixe passar até pegar o gosto.
Colocar 4gua suficiente para cobrir e deixar cozinhar,
Acrescentar a mandioca, cheiro verde e cebolas em rodelas e deixar ferver bem.
Servir com pirdo, feito do caldo de costela (ver receita).
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COXINHA DE MANDIOCA
G P oM &G 2w D

Ingredientes:
1 quilo de massa de mandioca cozida e espremida
Y colher de ché de pimenta do reino
1 peito de frango cozido e desfiado
1 tomate sem pele e sem sementes cortado em cubinhos
" 1 dente de alho
1 tablete de caldo de frango esfarelado
1 colher de sopa de cebola picada
1 colher de ché de acafrio
1 colher de chi de cominho
Pimenta e sal a gosto
1 cother de sopa de éleo
Ovo e farinha de rosca para empanar as coxinhas

Modo de fazer:

Em uma panela coloque o dleo, alho, cebola picada e os tomates para refogar.
Acrescentar o peito de frango picado e temperado, e os outros ingredientes e deixar cozinhar.
Depois de cozido, retire o frango e deixe esfriar.

Desfie o frango e bata rapidamente no liquidificador e reserve.

No caldo do cozimento do frango, acrescente a massa de mandioca cozida espremida, mexendo bem,
até soltar da panela. Se ficar mole, cologque um pouco de farinha de trigo.

Deixe esfriar.

Unte as mios com dleo e modele as coxinhas. Recheje a massa com o frango desfiado batido,
Passar no ovo batido, em seguida na farinha de rosca e fritar em dleo bem quente.
Colocar sobre papel toalha para tirar o excesso de Sleo.

Servir quente.
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COXINHA DE MANDIOCA E FARINHA
W T O G TSI

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca ralada e espremida em um pano.
1 xicara de cha de farinha de mandioca
4 colheres de 3opa de farinha de trigo (se precisar)
1 peito de frango cozido e desfiado
1 tomate sem pele e sem sementes cortado em cubinhos
1 dente de alho
1 caldo de frango esfarelado
1 colher de sopa de cebola picada
1 colher de ch4 de agafrio
1 colher de ch4 de cominho
Pimenta e sal a gosto
1 cother de dleo
Ovo e farinha de rosca para empanar as coxinhas

Modo de fazer:

Em uma panela coloque o dleo, alho, cebola batida e os tomates para refogar.
Acrescentar o peito de frango picado e temperado, e os outros ingredientes e deixar cozinhar.
Depois de cozido, retire o frango e deixe esfriar.

Desfie o frango e bata rapidamente no liquidificador e reserve.

No caldo do cozimento do frango, acrescente a mandioca ralada espremida,

a farinha de mandioca, mexendo bem, até cozinhar e soltar da panela.

Se ficar mole, coloque um pouco da farinha de trigo.

Deixe esfriar.,

Unte as mios com 6leo e modele as coxinhas. Recheie a massa com o frango desfiado batido.
Passar no ovo batido, em seguida na farinha de rosca e fritar em éleo bem quente.
Colocar sobre papel toalha para tirar o excesso de Sleo.

Servir quente.
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CREME CHIC DE MANDIOCA
G S  OPI® (¢ w1

Ingredientes:
4 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1 vidro pequeno de leite de coco
2 tomates picados sem peles e sem sementes
1 cebola picada
1 dente de alho amassado
Y pimentio vermelho picado
1 colher de sopa de coentro e cebolinha picados
1 colher de sopa de manteiga
2 bandejas de camardes limpos, temperados com atho sal e limdo
Sal e pimenta a gosto -
Queijo ralado para gratinar

Modo de fazer:
Bater no liquidificador a massa de mandioca, leite de coco, manteiga e o sal 2 gosto.
Levar ao fogo para fazer o creme.
Por tltimo acrescentar o creme de leite e reservar.

Em uma panela, colocar o 6leo, alho, a cebola, 0 tomate picado, o pimentio e deixa passar.

Acrescentar o camnario, sal, pimenta a gosto e deixar passar bemn.
Quando o camarfo estiver cozido e seco, colocar o cheiro verde e o leite de coco.

Em um refratirio, colocar metade da massa, o recheio e por cima a outra metade da massa.

Salpicar com quejjo ralado e levar ao forno quente para gratinar.
Servir quente com atroz branco e brécolis passados em alho e dleo.
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CREME DE MANDIOCA COM CHOCOLATE
@ S  OPP® (G $« v D

Ingredientes:

2 colheres de sopa de mandioca cozida e espremida
2 colheres de sopa de agiicar
2 colheres de sopa de chocolate em p6
1 colher de sopa de manteiga
Upvas passas

Modo de fazer:
Coloque rodos os ingredientes em uma panela e deixe cozinhar.
Servir como cobertura de manjas, flan, etc.
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CREME DE MANDIOCA COM OVOS
... S  OIP® (¢ 2 v D

r02Q00C

Ingredientes:
15 quilo de massa de mandioca cozida e espremida
1 xicara de cha de leite
4 ovos

4 colheres de sopa de requeijio cremoso
2 colheres de sopa de massa de tomate
100 gramas de queijo ralado para salpicar
1 colher de sopa de manteiga
Y xicara de cha de ervilha
Y xicara de cha de milho
1 bandeja de presunto picado -
1 caixa de creme de leite

Em uma panela coloque a manteiga, o leite, a massa de mandioca, o milho, a ervilha, o presunto picado,
sal e pimenta a gosto. Deixe cozinhar, mexendo para nio pregar na panela.
Por ultimo coloque o creme de leite. Reserve.

€ Sal e pimenta a gosto
@ Modo de fazer:

Em um refratdrio untado com requeijiio cremoso, coloque o creme.
Por cima do creme espalhe a massa de tomate.
Abrir quatro pequenos buracos no creme para colocar os quatro ovos inteiros crus.
Salpique o queijo ralado e leve ao forno para cozinhar os ovos.
Servir quente com arroz branco.
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CREME DE MAND][OCA EM CAMADAS

W T O (e eI

Ingredientes:
6 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
2 cenouras médias raladas
Y4 pacote de espinafre picadinho
1 peito de frango
1 cebola picada
1 dente de alho
2 colheres de sopa de 6leo
1 caixinha de creme de leite

2 tomates picados sem peles e sem sementes
1 tablete de caldo de galinha esfarelado -
3 colheres de sopa de manteiga derretida
3 ovos

Y% colher de sopa de agafrio €3

Cheiro verde a gosto .

Sal e pimenta a gosto :

Queijo ralado para polvithar £

Farinha de rosca para enfarinhar

Modo de fazer: s
Para o recheio, colocar numa panela o dleo, alho, cebola, tomate picado e deixa passar. (i
Acrescentar o frango, sal, caldo de galinha esfarelado, pimenta a gosto, agafréo. '

Deixar refogar bemn. Quando o frango estiver cozido, colocar o cheiro verde.

N
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Depois de cozido, desfiar o frango e voltar para a panela. Deixe secar e reserve.
Bater as 3 claras em neve. Adicionar a massa de mandioca e manteiga derretida. .
Bater bem até formar um creme. Dividir o creme em 3 partes iguais. ("
Colocar uma parte no liquidificador. Adicionar as cenouras raladas, 3 gemas G

passadas numa peneira, sale pimenta a gosto. Bater muito bem e reservar,
Lavar o liquidificador e colocar a segunda parte do creme.
Acrescentar o espinafre, sal e pimenta a gosto e bater bern. Reservar.
Lavar o liquidificador e colocar a terceira parte do creme. Acrescentar o creme de leite, o
sal e pimenta a gosto e reservar. Untar e enfarinhar um refratdrio, com farinha de rosca. .
Colocar o creme amarelo, Acrescentar sobre o creme, a metade de frango desfiado.
Em seguida, adicionar uma camada de creme verde. Novamente outra camada com o
restante do frango e por tltimo, colocar o creme branco.
Polvilhar com queijo ralado e levar ao forno para gratinar. Servir quente.

LT
i
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CREME MAIONESE DE MANDIOCA

< Ingredientes:
@ 4 colheres de sopa de massa de mandioca cozida e espremida
% 1 gema passada na peneira
g 2 colheres de sopa de vinagre
€ 2 colheres de sopa de azeite
& 1 pitada de sal
@ Modo de fazer:

Coloque todos os ingredientes no liquidificador e bata até tirar o cheiro do ovo.
Este creme substitui a maionese tradicional.

]
T
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CREPE DE MANDIOCA
W T O (G eI

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
3 ovos
2 xicaras de cha de leite
1 colher de sopa de queijo ralado
10 colheres de sopa bem cheias de farinha de trigo
4 colheres de sopa de conhaque
Sal a gosto

Modo de fazer:

Bater todos os ingredientes no liquidificador.
Fazer os crepes de forma convencional.
Rechear com queijo fresco em fatias, carne ou frango.
Cobrit com motho branco ou vermelho (a gosto).
Servir quente,
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CREPE DOCE DE MANDIOCA
W T O (G S—e__ID

Ingredientes:
1 xdcara de cha de massa de mandioca cozida e espremida
3 ovos
2xicaras de cha de leite
10 colheres de sopa bem cheias de farinha de trigo
 1pitadadesal

AR

£

Para caramelizar a banana:
1 xicara de cha de agticar
4 colhetes de sopa de conhaque
5 bananas nanicas cortadas em rodelas
1 colher de chd de canela em pé

LU G

Modo de fazer:
Para a massa, bater todos os ingredientes no liquidificador,
Fazer os crepes de forma convencional.
Coloque numa panela o agticar, as bananas a canela e o conhaque.
Deixe caramelizar e recheie o crepe.
Servir com sorvete.
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CROQUETE DE MANDIOCA
e S  OPP» (G « w2

Ingredientes:
3 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida

1 xicara de chd bem cheia de farinha de trigo
1 colher de sopa de manteiga
1 colher de sopa de caldo de limao
" Y lata de ervilha
1 colher de sopa de cheiro verde picado
1 cother de sopa de p6 Royal
Sal a gosto

Oleo para fritar

Modo de fazer:
Nuimna vasilha amassar todos os ingredientes.
Se precisar coloque um pouco mais de farinha de trigo.
Fazer os croquetes e fritar em Sleo bem quente.

Se prefetir, passe antes em fatinha de rosca para nio encharcar. €
Apbs frito, coloque sobre papel toalha para tirar o excesso de 6leo. Fin
Servir quente.
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CROQUETE DE MANDIOCA PARA FESTA
€ ST O (G w——____ID

Ingredientes:
@ 3 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
( 1 xicara de cha de carne moida

lovo
1 colher de sopa de manteiga

& 5 colheres de sopa de farinha de trigo
(\@ 1 pitada de noz moscada
2 colheres de sopa de cheiro verde
€ Sal e pimenta a gosto
(@ Y xicara de ché de farinha de rosca para empanar
&5 Modo de fazer:
( @j Temperar a carne a gosto.
2 Colocar em uma vasilha, a massa de mandioca, a gema, e os outros ingredientes, menos a dlara.
@ Amassar bem. Deixe descansar por 10 minutos.
\@’ Misturar a carne remperada e o cheiro verde. Amassar mais um pouco.
O Fazer os croguetes pequenos.
’ Passar na clara e em segnida na farinha de rosca.
(] Fritar em 6leo quente.
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DOCE CREMOSO DE MANDIOCA
W T O GG v—e D

Ingredientes:

2 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
2 xicaras de cha de agticar
2 xicaras de chi de leite
1 xicara de ch4 de leite de coco

Modo de fazer: :
Colocar todos os ingredientes no liquidificador e bater bem.
Levar ao fogo numa panela grossa.
Deixar cozinhar até apurar.
Fica bem cremoso.
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EMPADA DE MANDIOCA
W@ > oI (¢ v

Ingredientes:

1 xicara de cha de massa de mandioca cozida e espremida
1% xicara de chd de farinha de trigo
2 colheres de sopa de manteiga
2 colheres de ch4 de agticar
1ovo

1 gema para pincelar
1 colher de sopa de pé Royal
Sal a gosto

Recheio: -
1 peito de frango
1 colher de sopa de 8leo
1 dente de alho
1 cebola picada em cubinhos
1 tomate picado sem pele e sem sementes
1 tablete de caldo de galinha esfarelado
1 colher de sopa de massa de tomate
1 xfcara de cha de azeitona picada
Cheiro verde a gosto
Sal e pimenta a gosto

Agua para cozinhar

Modo de fazer:
Para a massa, colocar todos os ingredientes em uma vasilha e amassar bem.
Deixe descansar por 30 minutos, Abrir a massa bem fina, com um rolo, sobre uma

Supetficie lisa e enfarinhada. Cortar a massa com a boca do copo.

i) Colocar na forma prépria de empada, untada e enfarinhada, Reserve.
Para o recheio, colocar em uma panela o dleo, alho, cebola, tomate, 2 massa de tomate
e o caldo de galinha para refogar. Acrescentar o frango e a azeitona, cobrir com a dgua e
deixar cozinhar. Apés cozido, desfie o frango e volte para a panela. Deixe secar bem o caldo.
Bata rapidamente no liquidificador. Colocar o recheio sobre a massa na forminha reservada.
Cobrir a forma com uma rodinha de massa, recobrindo bem o recheio.
Pincelar com a gema e Jevar para assar em forno quente.
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EMPADAQO DE MANDIOCA
A T DI (G —t

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 ¥ xicara de ché de farinha de trigo
1 colher de sopa de manteiga
1ovo
1 gema para pincelar
1 colher de sopa de p6 Royal
Sal a gosto

Recheio:
1 peito de frango
1 colher de sopa de dleo
1 dente de atho
1 cebola picada em cubinhos
1 tomate picado sem pele e sem sementes
1 tablete de caldo de galinha esfarelado
1 colher de sopa massa de tomate
1 xicara de chd azeitona picada
Cheiro verde a gosto
Sal e pimenta a gosto
Agua para cozinhar

Modo de fazer:

Para a massa, colocar todos os ingredientes em uma vasitha e arnassar bem.
Deixe descansar por 30 minutos. Abrir a massa bem fina, com um rolo, sobre
superficie enfarinhada. Untar uma forma removivel e colocar metade da massa.
Para o recheio, colocar em uma panela o 6leo, o alho a cebola, 0 romate, a massa
de tomate e o caldo de galinha para refogar. Acrescentar o frango e a azeitona, cobrir
comm a 4gua e deixar cozinhar, Apés cozido, desfie o frango e volte para a panela,
Deixe secar bem o caldo. Reserve. Colocar o recheio sobre a massa na forma preparada.
Cobrir com a outra parte da massa. Pincelar com a gema e assar em forno quente.
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EMPADAO MINEIRO DE MANDIOCA
W T O G e

Ingredientes:
1 xicara de cha de massa de mandioca cozida e espremida
1 % xicara de chd de farinha de trigo
1 colher de sopa de manteiga
1 colher de sopa de p6 Royal
Sal a gosto
1 gema para pincelar
1 colher de sopa de manteiga derretida para pincelar

Recheio:
1 peito de frango .
1 vidro de palmito
1 lata de ervitha
1 Iata de milho verde
1 colher de sopa de dleo
1 dente de alho
1 cebola picada em cubinhos
2 tomates picados sem pele e sem sementes
1 tablete de caldo de galinha esfarelado
1 xicara de cha de azeitona picada
Cheiro verde a gosto
% colher de sobremesa de agafrio
1 colher de cha de cominho
Sal e pimenta a gosto

Agua para cozinhar

Modo de fazer:
Para a massa, colocar todos os ingredientes em umna vasilha e amassar bem.
Deixe descansar por 30 minutos. Abrir a massa bem fina, com um rolo, sobre uma
supetficie enfarinhada. Untar uma forma removivel e colocar a metade da massa.
Para o recheio, colocar em uma panela o éleo, o alho, a cebola, o tomate, a massa de tomate
e o caldo de galinha para refogar. Acrescentar o frango, mitho verde, ervilha, palmito em rodelas, a
azeitona e todos os temperos, Cobrir com a 4gna e deixar cozinhar. Apés cozido, desfie o frango e volte
para a panela. Deixe secar bem o caldo. Reserve.
Colocar o recheio sobre a massa na forma preparada e cobrir com a outra parte da massa.
Pincelar com a gema de ovo, um pouco de manteiga e levar para assar em forno quente.
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EMPADINHA DE MANDIOCA NO LIQUIDIFICADOR
W T O (G e

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
Y4 xicara de ché de leite
2 cotheres de sopa de manteiga

1 xicara de chd de farinha de trigo

1 colher de sopa de p6 Royal
1 pacote de queijo parmesio ralado

2 ovos
Sal a gosto
Frango desfiado para rechear
Ovo para pincelar .

Modo de fazer:
Colocar todos os ingredientes no liquidificador e bater bem.
Untar e enfarinhar forminhas de empada.
Colocar um pouco da massa e levar ao forno rapidamente para endurecer.
Actescentar o recheio de frango.
Cobrir com mais um pouco de massa na forminha e levar ao forno para assar.
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ENROLADINHO DE MANDIOCA
W T O (G T~ I

Ingredientes:
1 xdcara de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1 xfcara de ché de farinha de trigo
b 1ovo
1 colher de sopa de manteiga
1 colher de sopa de pé Royal
1 pacote de salsicha ou linguica
Sal a gosto
Oleo para fritar

Modo de fazer: -
Colocar todos os ingredientes em uma vasilba e amassar bem,
Se ficar mole, coloque um pouco mais de farinha de trigo.
Deixe descansar por 30 minutos.
Abrir a massa fina, com um rolo, sobte uma superficie lisa e enfarinhada.
Cortar as tiras e enrolar as salsichas.
Fritar os enroladinhos em 6leo quente.

—

EOO0B000DBE

Colocar sobre papel toalha para absorver o éleo.
Servir quente.
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ESFIRRA DE MANDIOCA
W 7 O (G D

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1Y% xicara de ché de farinha de trigo
1 pa;;ote de fermento bioldgico
Y5 xicara de chi de leite morno
2 colheres de sopa de manteiga
1 colher de chd de agticar
Getna e manteiga para pincelar

Recheio:
200 gramas de carne moida -
1 colher de sopa de dleo
1 dente de atho amassado
1 cebola picada
1 tomate picado sem pele e sem sementes
1 pimenta de cheiro
Cheiro verde A vontade
1 tablete de caldo de carne
1 colher de chd de cominho
1 colber de ché de agafrio
Sal a gosto

Gema e manteiga para pincelar

Modo de fazer:
Para o recheio, colocar para refogar numa panela, o dleo, 0 alho, a cebola, os tomates, caldo
de carne esfarelado, cheiro verde, cominho, agafrio, pimenta de cheiro e sal 2 vontade.
Acrescentar care moida e refogar até secar toda a 4gua. Reservar.

Para a massa, colocar em uma vasilha o leite morno e o fermento. Mexer até dissolver.
Acrescente todos os outros ingredientes e amassar bem. Deixe descansar por 30 minutos.
Abrir 2 massa — bem fina, numa superficie lisa e enfarinhada. Cortar a massa em quadrados.
Acrescentar o recheio 2 vontade e fechar as 4 pontas do quadrado. Colar todas as laterais apertando
bem com os dedos. Pincelar com manteiga e gema.

Levar ao forno para assar.
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ESTROGONOFE DE MANDIOCA
@ T I (G eI

Ingredientes:
1 quilo de mandioca em pedagos cozida em dgua e sal
1 colher de sopa de manteiga
"1 copo de cogumelos
1 dente de alho
1 cebola picada
2 tomates picados sem pele e sem sementes
1 colher de sopa de mostarda
1 colher de sopa de ketchup
1 colher de sopa de motho inglés

1 colher de sopa de 6leo .
4 cotheres de sopa de conhaque
1 caixa de creme de leite
2 pacotes de sazon
1 tablete de caldo de galinha esfarefado
1 lingtiica calabresa cortada em cubinhos
Cheiro verde
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:
Cortar a mandioca em quadrados pequenos,
Colocar éleo numa panela e deixar fritar a mandioca, até ela ficar firme. Nio precisa corar.
Colocar o conhaque e ambar.
Acrescente todos os outros ingredientes, menos o cheiro verde e creme de leite.
Deixe cozinhar.
A parte, fritar a lingiiica em cubinhos.

Quando estiver corada, retirar com uma escumadeira e juntar aos outros ingredientes.

Adicionar o cheiro verde e deixar cozinhar mais um pouco.
Acrescente o creme de leite e retire do fogo antes da fervura.
Servir quente com atroz branco.
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FALSO IOGURTE DE MANDIOCA
W > OIP® (G v D

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
3 colheres de mel
1 colher de sopa de agticar refnado
1 caixa de creme de leite

Modo de fazer:
Coloque todos os ingredientes num liquidificador e bata bem.
Levar 4 geladeira e servir gelado.
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FALSOS OVOS DE MANDIOCA
W S  OIP® (¢ D

Ingredientes:
2 xjcaras de cha de massa de mandioca cozida e espremida
4 colheres de sopa de leite
2 cenduras médias raladas finas
2 colhetes de sopa de manteiga
1 colher de sopa de Maizena
Sal agosto

Modo de fazer:
Colocar numa panela 2 mandioca, o leite e urna colher de manteiga.
Misturar bem. Reserve.

Cozinhe a cenoura com sal e depois de cozida bater no liquidificador.
Levar ao fogo com a maizena, duas colhetes de manteiga e deixar cozinhar.
A massa deve ficar dura,

Para montar os falsos ovos, faga rodelas com a massa no formato de claras.
Leve ao fogo numa frigideira com um pouco de manteiga e deixe firmat.
Faga rodelas com o creme de cenoura, imitando uma gema.
Monte os ovos e coloque numa travessa.

Salpique cheito verde por cima.
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FAROFA DE DENDE
A S @I A w1

Ingredientes:
1 xfcara de café de azeite de dendé
1 colher de sopa de cebola picada
1 dente de alho amassado
1 ovo cozido e picado
1 xicara de café de azeitonas picadas
Farinha de mandioca até o ponto de farofa
Cheiro verde 4 vontade
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer: .
Coloque numa panela o azeite de dendé, o alho, a cebola o sal e a pimenta e deixe refogar.
Acrescente as azeitonas, o ovo cozido picado. Misture bem. Coloque o cheiro verde picado.
Por tiltimo, acrescente a farinha até o ponto de preferéncia.
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FAROFA DE FEIJAO
W 7" O (G 2« v D

B0 S

Ingredientes:
- 1 bandeja de feijao verde
@ 2 dentes de alho
) 1 cebola picada em rodelas
1 lingiiica calabresa em rodelas

& 1 xicara de ché de cheiro verde
@ Y xicara de chd de éleo

o Sal e pimenta a gosto
& Farinha de mandioca suficiente para a farofa
e

Modo de fazer: -
Cozinhar o feijio verde em dgua e sal - ao dente. Reserve.
Colocar em uma panela, o 8leo e fritar a lingiiica. Acrescentar o alho, o feijo, sal,
pimenta mexendo até secar a 4gua do feijdo.
Acrescentar a farinha de mandioca a gosto, até dar o ponto da farofa.
Colocar por tltimo a cebola em rodelas e o cheiro verde. Misturar bem e setvir quente.
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FLAN DE MANDIOCA

W T S A eI

Ingredientes:
1 lata de massa de mandioca cozida e espremida
1 lata de leite condensado
1 vidro de leite de coco
1 pote de jogurte
1 envelope de gelatina
4 colheres de sopa de 4gua

Modo de fazer:
Dissolver a gelatina em 4gua.
Colocar no liquidificador e juntar todos os ingredientes.
Bater bem e colocar em uma forma molhada.
Levar ao congelador.

Calda:
10 goiabas vermethas maduras descascadas
10 colheres de sopa de agticar

Colocar os ingredientes para cozinhar com um pouco de igua.

Deixe esfriar e bata no liquidificador.
Quando desenformar o flan, recobrir com a geléia de goiaba.
Servir gelado.
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FLAN DE MANDIOCA E ABACAXIT
GG ST DI o w1

Ingredientes:

1 lata de massa de mandioca cozida e espremida
1 lata de leite condensado
"1 iogurte natural
1 envelope de gelatina incolor
1 caixa de creme de leite
1 caixa de gelatina colorida
1 lata de leite de vaca

1 lata de abacaxi em calda
1 xdcara de 4gua para derreter a gelatina

Modo de fazer:
Dissolver a gelatina incolor em dgua.
Colocar todos os ingredientes no liquidificador - menos o abacaxi e a gelatina colorida.
Bater bem. Picar o abacaxi em pedagos pequenos e juntar ao creme.
Colocar em uma forma molhada e levar 4 geladeira até endurecer. Reservar.
Dissolver a gelatina colotida em uma xicara de dgua. Derramar sobre o flan congelado.

Levar de volta 4 geladeira, Servir gelado.
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FRANGO AO CREME DE MANDIOCA
W T S (G D

Ingredientes:
Y kg de massa de mandioca cozida e espremida
1 frango médio
2 cotheres de sopa de dleo
. 1xcara de ch4 deleite
1 pacote de queijo ralado
1lovo
2 dentes de alho
1 cebola ralada
Y colher de sopa de acafrio
1 limio (caldo) .
Cheiro verde
1 tablete de caldo de frango esfarelado
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:
Corte o frango em pedacos.
Tempere com alho, liméo, cebola ralada, acaftéo, caldo de frango, pimenta €3%al a gosto.
Deixe marinar por 30 minutos. Retire o frango e reserve o caldo.
Numa panela, coloque o dleo, e deixe esquentar bem.

Acrescente o frango no 6leo quente mexendo bem até ele ficar corado.
Dutante este processo coloque alguns fios de 4gua para o frango nio pregar na panela.
Acrescente os ingredientes do caldo marinado. Mexa bem.

Coloque 4gua suficiente para o cozimento do frango.

Para o creme, colocar no liquidificador o leite, 0 ovo, o queijo ralado, a mandioca. Bater bem.
Despeje o creme na panela junto com o frango, mexendo sempre para incorporar frango e creme.
Deixe ferver e por tiltimo, acrescente o cheiro verde.

Sirva em seguida com atroz branco.
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FRICASSE DE MANDIOCA
Qe 7"  OPI® (G 2 v D

Ingredientes:
1 quilo de mandioca picada em quadrados
1 colher de sopa de Sleo
2 tomates sem pele e sem sementes
1 cebolapicada
1latade ervilha
1lata de milho
1 lata de creme de leite
1 lata de palmito
1 peito de frango cozido e desfiado
1 dente de alho amassado .
2 ovos
2 colheres de sopa de cheiro verde
1 colher de sopa de Maizena
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:
Fritar levemente a mandioca em 6leo quente - até firmar, sem deixar corar. Reserve.
Bater no liquidificador, os ovos inteiros, a Maizena e os tomates. Reserve.

" Levar ao fogo numa panela, o 8leo, atho, cebola. Deixe refogar.
Acrescente a mandioca, o frango desfiado, e os temperos. Refogue.
Adicione o mitho com ¢ caldo, ervitha sem o caldo, palmito cortado em rodelas.
Acrescente o cheiro verde.

Cologue o motho reservado no liquidificador e deixe ferver.
Por ultimo adicione o creme de leite. Mexer bem. Desligue antes de levantar fervura.
Servir quente com arroz branco.
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FRITADA DE MANDIOCA
W T O (G 2D

Ingredientes:
1 xicara de cha de massa de mandioca cozida e espremida
4 ovos
" 1 xicara de espinafre
v 1 cebola picada
1 cother de sopa de farinha de trigo
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:
Em uma vasitha, bata os ovos rapidamente.
Adicione os outros ingredientes. -
Faga as fritadas em uma frigideira, como omeletes.
Servir quente.

94




GINETE MINEIRO
W T SIS

Ingredientes:
1 quilo de polvitho doce
Y quilo de manteiga
600 gramas de agticar refinado
1 pitada de sal
1 colher de ch4 de canela em pé
1 pacote de coco ralado
Ovos até dar o ponto mais duro

Modo de fazer:
Numa vasilha, colocar todos os ingredientes e amassar bem. .
Colocar a massa em forma propria para ginete (funil com formaro de estrela).

5 Espremer a massa para fazer os ginetes.

#3 Quem nio tiver for¢a na mio fazer biscoitos pequenos trabalhados com garfo.
s

Levar ao forno quente para assar,




HAMBURGUER DE CARNE MOIDA E MANDIOCA
W7 OO (G v D

Ingredientes:
2 xicaras de cha de massa de mandioca cozida e espremida

250g de carne moida

4 envelopes de sazon vermelho

2 cotheres de sopa de manteiga
1 colher de sopa de queijo talado
2 colheres de sopa de farinha de trigo
Tempero verde 2 vontade

Pimenta e sal a gosto

Modo de fazer: -
Colocar em uma vasilha a carne moida, massa de mandioca, farinha de trigo, sazon, cheiro verde
e o queijo ralado. Amassar muito bem.
Colocar a manteiga e amassar mais um pouco.
Fazer os hambuirgueres e fritar na frigideira com pouca gordura.
Corar de um lado e de outro e setvir no pao com alface e tomate.
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LAZANHA DE MANDIOCA
W 7 O (G e

Ingredientes:
4 colheres de sopa de massa de mandioca cozida e espremida
2 colheres de sopa de maizena
4 xicaras de cha de leite de vaca
1 colher de sopa de manteiga
Sal a gosto
1 creme de leite

Recheio:
1 peito de frango
1 colher de sopa de éleo -
3 tomates sem pele e sem sementes
1 cebola picada
1 dente de alho
1 tablete de caldo de galinha
1 pimenta de cheiro
1 pitnentio vermelho
1 colher de ch4 de cominho
1 colher de ch4 de agafrio
1 colher de sopa de massa de tomate
Sala gosto
Cheiro verde i vontade
Y4 pacote de bolacha de sal
1 bandeja de queijo mussarela
1 bandeja de presunto

Modo de fazer:
Para o creme, colocar numa panela o leite, massa de mandioca, maizena, manteiga, sal a gosto.
Misture tudo, leve ao fogo até engrossar. Acrescente o creme de leite e reserve.
Para o recheio, colocar uma panela coloque o dleo, atho, cebola picada, o caldo de frango, e os tomates
para refogar. Adicione o peito de frango picado e temperado e outros ingredientes. Deixe cozinhar.

O Molho tem que set com caldo!
Em um refratirio colocar alternadamente o creme, as bolachas, molho de frango, presunto.
Cobrir com a outra camada de creme e o queijo mussarela, Levar ao forno para gratinar.

Depois de cozido, retire o frango, deixe esfriar e desfie. Volte o frango desfiado para a panela com o caldo.
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LINGUA DE GATO
S  oOIP» (G w1

Ingredientes:

3 xicaras de ch4 de polvilho doce
1 xicara de ch4 de Maizena
- 2 ovos
Y% xicara de chd de agiicar

1 cother de cha de esséncia de baunilha

2 barrinhas de chocolate ao leite picado para cobertura
Y4 xicara de ché de farinha de trigo

Margarina para untar

Modo de fazer: .
Numa batedeira, bater as claras em neve,
Acrescentar o agticar e as gemas e bater bem.
Junte todos os outros ingredientes.
Bata até formar uma massa homogénea.
Fazer os biscoitos no formato de lingua de gato.
Levar ao forno quente para assar.
Derreta o chocolate em banho maria com 1 colher de sopa de manteiga.
Passa os biscoitos assados e coloque em papel manteiga para secar.




MAIONESE DE MANDIOCA
W 7 O (G eI

Ingredientes:
1 quilo de mandioca cozida em 4gua e sal cortada em cubinhos
1 xicara de chd de frango cozido desfiado
1 cenoura cortada em cubos
1lata de ervilha
1 xicara de chd de azeitonas
Cheiro verde
1 colher de sopa de mostarda
4 colheres de sopa de creme maionese de mandioca (ver receita)
2 ovos cozidos picados
Sal e pimenta & vontade -

Modo de fazer:
Coloque todos os ingredientes em uma vasilha.
Misture bem,
Acrescente o creme maionese e o cheiro verde.
Sirva frio, sobre uma travessa forrada com alface.
Para enfeitar coloque flores de tomate e galhinhos de hortela.
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MANDIOCA AO CREME
W T DI (G Tt

Ingredientes:
1 quilo de mandioca
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
2 xicaras de ch4 de leite
1 caixa de creme de leite
1 pitada de noz moscada
Cheiro verde
Sal a gosto
Queijo ralado para polvilhar
Oleo para fritar

Modo de fazer:

Cozinhar a mandioca com sal. Apds cozida, cortar em tiras e depois em
quadrados médios. Fritar os quadrados em éleo quente sem deixar corar.
Escorrer no escorredor de macarrio e reservar.

Para o creme, colocar em uma panela o leite, massa de mandioca.
Levar ao fogo, mexendo bem. Deixe ferver.

Acrescentar o sal, creme de leite, tempero verde, noz moscada. Reserve.
Colocar os quadrados de mandioca em um refratério.

Cobrir com o creme e salpicar com queijo ralado.

Levar ao forno para gratinar. Servir quente.
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MANDIOCA ASSADA
W T O G T~ __IP
Ingredientes:
1 quilo de mandioca cozida em 4gua e sal
2 cotheres de sopa de manteiga
1 xicira de café de leite de coco
Y4 xicara de café de leite de vaca
1 pacote de queijo ralado
1 cebola ralada
2 dentes de alho
1 copo de requeijio cremoso
€ 1 colber de sopa de manjericio picadinho
2 colheres de sopa de maizena

Sal a gosto

1 colher de manteiga

Modo de fazer:

Colocar numa panela, a manteiga, o alho, a cebola, 0 manjericio picado para refogar.
Acrescente 0 leite de vaca, leite de coco, requeijio cremoso e a maizena para fazer um creme.
Num refratdrio, cologue a mandioca cozida cortada em tiras médias.

Sobre a mandioca, colocar o creme e salpicar com queijo ralado. Levar ao forno para assar.
Quando comegar a corat, retire do forno e sirva quente acompanhado de arroz de brécolis.

101




MANDIOCA COM REQUEHAO GRATINADA
W T O (G w2

Ingredientes:

Y4 quilo de mandioca cozida em 4gua e sal cortada em cubos
2 colheres de sopa de cebola picada
1 copo de requeijio cremoso

2 colheres de sopa de manteiga

2 colheres de sopa de queijo ralado
1 colher de sopa de cheiro verde picado
1 colher de sopa de farinha de trigo
2 xicaras de cha de leite
2 ovos
1 colher de sopa de caldo de limo .
1 dente de alho amassado
4 colheres de sopa de maionese

Sal e pimenta a gosto

Queijo ralado para polvilhar

Modo de fazer:
Para o creme, em uma panela derreta a manteiga, acrescente alho, cebola e deixe refogar.
Coloque o leite, farinha de trigo, as gemas, metade do requeijio cremoso, quetjo ralado, sal
e pimenta a gosto. Deixe engrossar. Por ultimo acrescente o cheiro verde. Reserve.
Unte uma forma refratdria com a outra metade do requeijio cremoso e acrescente os cubos
de mandioca. Adicione o creme. Reserve.
Bata as claras em neve e acrescente 1 colher de caldo de limdo, uma pitada de sal e a maionese.
Despeje a mistura no refratério sobre o creme. Por ultimo polvilhe o queijo ralado e leve ao forno para
gratinar. Servir quente.
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MANDIOCA COZIDA
WG > O (G v D

Ingredientes:
2 quilos de mandioca em pedagos L
Agua para cozinhar L
' Manteiga i
Sal a gosto

Modo de fazer:

Cozinhar os pedacos de mandioca em 4gua e sal.
Apés cozidos, cortar os pedagos em quatro pattes.
Colocar manteiga na mandioca quente,
Pode ser também servido no café da manha.




el 1. W
MANDIOCA DIFERENTE

W T O 6 e

Ingredientes:
3 xicaras de ch de mandioca cozida e picada em pedagos pequenos
2 colheres de sopa de azeite
1 dente de alho amassado
1 cebola picada
6 ovos
2 colheres de sopa de farinha de trigo
1 xicara de ch4 de manjericio picado
Cheiro verde
1 caixa de creme de leite
Sal e pimenta a gosto
2 colheres de sopa de queijo parmesio ralado para salpicar

Modo de fazer:
Bater as claras em neve,
Acrescentar as gemas batendo um pouco mais.
Quando estiver bem batido, colocar 2 mandioca e todos os outros ingredientes.
Colocar a mistura em um refratério untado e salpicar com queijo ralado.
Levar ao forno para assar. Servir quente.
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MANDIOCA DOCE
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,Ij Ingredientes:
=4 1 prato de mandioca crua ralada no ralo grosso e espremida no pano
; 1 prato de agticar
1 ¥idro de leite de coco
Canela

Leite de vaca suficiente para cozinhar a mandioca
Fica semelhante ao arroz doce.

i

Modo de fazer:
Colocar tudo em uma panela e deixe cozinhar.

¢

Sirva em pratinhos salpicados com canela,

OO0 0O00
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MANDIOCA EM CUBOS
7"  OIP® (¢ 2 TS D

Ingredientes:

1 quilo de mandioca

1 vidro de leite de coco pequeno

14 copo de requeijio cremoso
4 colheres de sopa de maionese
1 pacote de queijo ralado (100 gr.)
Cheiro verde

1 colher de sopa de manjericio

Sal e pimenta a gosto
Queijo parmesio ralado para polvilhar

Modo de fazer:
Cozinhar a mandioca com 4gua e sal. Depois de cozida, cortar em cubinhos.
Coloque em um refratario e reserve.
Bater no liquidificador, o leite de coco, maionese, manjericio, cheiro verde,
queijo ralado, sal e pimenta a gosto.
No refratério, colocar o creme sobre a mandioca, polvithar com queijo parmesdo.
Levar ao forno para gratinar. Servir quente.
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MANDIOCA EMPANADA
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Ingredientes:
1 quilo de mandioca cozida em 4gua e sal
2 ovos
1 xicara de farinha de rosca
~ Oleo para fritar
Modo de fazer:

Corte a mandioca em tiras mais grossas. Resetve.
Bater os ovos rapidamente.
Passar a mandioca no ovo batido, depois na farinha de rosca.
Fritar em 4leo bemn quente.
Quando corar de todos os lados, colocar sobre papel toalha.
Servir quente.
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MANDIOCA ESCONDIDA
7 O (G D

Ingredientes:
2 xicaras de ch de massa de mandioca cozida e espremida
1 quilo de carne moida
1 atho amassado
1 cebola picada
2 envelopes de sazon
lovo
4 colheres de sopa de farinha de trigo
Cheiro verde
1 colher de sopa de margarina
2 colheres de sopa de requeijio cremoso
1 colher de chd de noz moscada
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:

Para o creme, coloque numa panela, amassa de mandioca, margarina, requeijio cremoso, e N0z moscada.

Mexer bem e deixar ferver. Reserve.
Numa vasilha, colocar a carne, alho, cebola, pimenta, sal, sazon, cheiro verde, ovo inteiro
e a farinha de trigo. Amassar bem,

Abrir a carne em uma superficie enfarinhada, como se fosse rocambole.
Colocar sobre a carne, o creme de mandioca e enrolar,
Esconder bem a massa.

Colocar a carne dentro de um refratirio untado.

Pincelar manteiga e cobrir com papel aluminio.

Leve ao forno por 20 minutos.

Retire o papel aluminio e deixe corar.

Sirva quente.
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MANDIOCA FRITA
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Ingredientes:
1 quilo de mandioca cozida com 4gua e sal
Oleo para fritar

. Modo de fazer:
Corte a mandioca em tiras médias e frite em dleo bem quente até corar.
Colocar sobre papel toalha para tirar o excesso de dleo.
Servir quente,
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MANDIOCA GRATINADA

Ingredientes:
1 quilo de mandioca cozida em 4gua e sal
1 vidro pequeno de leite de coco
2 colheres de sopa de manteiga

1 caixinha de creme de leite
1 pacote de queijo ralado

Modo de fazer:
Corte a mandioca em quadradinhos pequenos.
Em uma panela derreta a manteiga, acrescente os quadradinhos de mandioca,
o leite de coco, o creme de leite. Misture bem. -
Coloque a mistura hum refratrio, salpicar queijo ralado e levar ao forno para gratinar,
Servir quente com arroz de agafrio.
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MANDIOCA PALHA
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Ingredientes:
1 mandioca grande descascada ralada no ralo grosso
Oleo para fritar
Vinagre ou cachaga

02000200

o
o

Modo de fazer:
Lavar bem a mandioca para tirar todo o polvitho.
Torcer num pano de prato até sair toda a 4gua.

Antes de fritar cada pogiio de mandioca patha, acrescente um pouco de vinagre ou de cachaca e misture
bem. Jogue a pogio no 6leo bem quente, mexendo com a escumadeira para nfo pregar.
Quando 2 mandioca estiver corada e sequinha, retire do fogo e coloque sobre papel toalha.

Este procedimento deve ser feito sucessivamente, até acabar toda a mandioca.

Servir como acompanhamento de carnes.

=y

111




MANE PELADO
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Ingredientes:
1 prato de mandioca ralada e espremida em um pano
2 xicaras de ch4 de farinha de trigo
2xfcaras de cha de agticar
1 prato fundo de queijo ralado
1 colher de sopa de p6 Royal
1 xicara de ché de leite
1 xicara de chd de manteiga

1 pitada de sal

5 ovos

Modo de fazer:
Passar a massa de mandioca em uma peneira.
Bater as claras em neve, acrescentar as gemas, a mandioca e todos os outros ingredientes.
Amassar bem,

Colocar numa forma untada e enfarinhada e levar para assar em forno quente,
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MANE PELADO RAPIDO
W S PP (¢ 2| s

Ingredientes:
3 xicaras de chd de mandioca ralada e espremida em um pano
1 vidro pequeno de leite de coco
- 4 ovos
4 colheres de sopa de manteiga
2 wcaras de ch de agticar
1 pacote de coco ralado
1 pitada de sal
1 colher de sopa de p6 Royal

Modo de fazer:
Passar a massa de mandioca em uma peneira.
Colocar em uma vasilha todos os ingredientes secos. Reservar.

~ Colocar no liquidificador todos os ingredientes liquidos.

2 Bater e despejar sobre os ingredientes sélidos reservados.
C Amassar bem e colocar em forma untada e enfarinhada.
cnl Levar ao forno quente para assar.
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MANJAR DE MANDIOCA
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Ingredientes:
1 % xdcara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 lata de leite condensado
2 latas de leite de vaca
1 vidro pequeno de leite de coco
4 colheres de sopa de Maizena
1 pacote de coco ralado
1 xicara de ameixa sem carogo para enfeitar
Calda queimada

Cravos

Modo de fazer: (« ;
¢

Colocar todos os ingredientes em uma panela.

Levar ao fogo para fazer o mingau.
Adicionat o mingau em forminhas de empada untadas. L
Deixe endurecer. {; "
Faga calda queimada com cravos dentro.
Desenforme as forminhas e jogue no recipiente com a calda.
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MASSA DE MANDIOCA (BASICA) PARA MACARRAO
W 7 O (G D

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1% xicara de chd de farinha de trigo
- 1lovo
2 colheres de sopa de manteiga
Sala gosto

Modo de fazer:
Em uma vasilha colocar todos os ingredientes e amassar bem.
Abrir a massa sobre uma supetficie plana e enfarinhada.
Para alasanha, cortar a massa com o auxdlio de uma régua, .
Para o macarrio mais fino, utilizar a maquina prépria de macarrio.
Para as outras massas como rondelli, ravidli, cortar a massa na forma prépria de cada uma.
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MASSA DE MANDIOCA PARA EMPANAR
W T OIS G eI

Ingredientes:
14 xicara de cha de massa de mandioca cozida e espremida
2 colheres de sopa de cachaca
b lovo
1 colher de ch4 de pé Royal
2 colhetes de sopa de farinha de trigo
Sala gosto

Modo de fazer:
Colocar no liquidificador todos os ingredientes.
Esta massa setve para empanar legumes, carnes e peixes. N
Passar o matetial a ser empanado na massa e levar para fritar em dleo quente.
Ao retirar do fogo colocar sobre papel toalha para absorver a gordura,
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Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 xfcara de chd de farinha de trigo
1 cother de sopa de manteiga
2 colheres de sopa de requeijio cremoso
1 colher de sopa de pé Royal
1 pitada de orégano
Sal e pimenta do reino a gosto
Massa de tomate para pincelar

Queijo fresco ralado grosso

YDOOOOC
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Recheio:
1 bandeja de presunto picado

™ O

1bandeja de queijo mussarela picado
1 cebola cortada em rodelas

2 tomates cortados em rodelas

Y O

Azeitonas pretas

Modo de fazer:

Em uma vasitha colocar todos os ingredientes e amassar bem.

oo

Deixar descansar por 30 minutos.

Abrir 2 massa - na grossura de um dedo, em uma superficie plana e enfarinhada.
Colocat em formas de mini-pizza, untada e pincelar toda a massa com massa de tomate.
Acrescentar o recheio, colocando os ingredientes em camadas.

Por ultimo, salpicar com o queijo ralado e orégano.

Levar 20 forno quente para assar.

Servir quente.

117




i

MIROTON DE MANDIOCA
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Ingredientes:
1 xicara de chi de massa de mandioca cozida e espremida
3% xicaras de chd deleite
3 colheres de sopa de farinha de trigo
1 colher de sopa de manteiga
2 caldos de galinha
1 caixa de creme de leite
1 xicara de ché de azeitona picada sem carogo
1 xicara de chd de ervilba
1 cebola picada
1 xicara de ch de cheiro verde
2 tomates picados sem pele e sem sernente
1 peito de frango cozido e desfiado ou % quilo de carne de porco cozido e desfiada
Sal a gosto
1 pitada de pimenta do reino e cominho
1 colher de sopa de dleo
2 dentes de alho amassados
Y colher de sopa de acafrao
2 ovos para enfeitar
1 vidro de requeijio cremoso
12 azeitonas pretas para enfejtar
50 g de queijo ralado para gratinar

Modo de fazer:
Em uma panela colocar o leite, 2 massa de mandioca, a manteiga, um caldo de galinha esfarelado e trés
colheres de farinha de trigo. Bater tudo no liquidificador. Colocar o creme batido em uma panela e levar
a0 fogo. Deixar cozinhar. Colocar o creme de leite, Miisturar bem. Reserve.

Recheio:
Em uma panela, frite levemente o alhio no dleo. Acrescente a cebola e deixe passar até murchar.
Adicione o caldo de galinha esfarelado e os tomates, Misturar bem. Colocar o frango cortado em pedagos
e deixar passar até ficar firme. Nio precisa corar. Adicione o agafro, pimenta, cominho

e sal 2 gosto, Mexer bem. Acrescente 4gua suficiente para cozinhar. Depois de cozido desfiar o frango

e voltar para o caldo. Colocar a ervilha e as azeitonas junto ao frango na panela. Deixar secar o caldo.
Desligue o fogo e reserve. Em um refratdrio colocar a metade do creme e o recheio. Cubra com a outra

metade do creme. Adicionar o requeijio cremoso e salpicar com queijo ralado.
118 Levar ao forno para gratinar e servir quente com arroz branco.
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MOLHO BRANCO DE MANDIOCA
@ T O S eI

Ingredientes:

1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 colher de sopa de manteiga
1 sazon branco
2 copos de Jeite desnatado
1 caixinha de creme de leite
1 pacote pequeno de queijo parmesio ralado
2 colheres de sopa de Maizena

Modo de fazer:
Bater todos os ingredientes no liquidificador, menos o creme de leite. -
Levar ao fogo para cozinhar, mexendo bem.
Quando cozido, acrescente o creme de leite e retire do fogo sem ferver.
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Ingredientes:
1 xicara de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1 xicara de ché de farinha de trigo
1 envelope de fermento bioldgico
lovo
V4 xicara de chd de leite
2 cotheres de sopa de manteiga
2 colheres de sopa de agticar
Sala gosto

Modo de fazer:
Em uma vasilha, dissolva o fermento biolégico no leite morno.
Acrescente todos os ingredientes e amasse bem.
Coloque a massa até a metade de numa forma untada e enfarinhada.
A forma deve ser maior que a de empada.
Deixe a massa crescer e leve ao forno quente para assar.
Servir com geléia.




MUQUECA DE MANDIOCA
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Ingredientes:
1 quilo de mandioca cortada em rodelas grossas
3 tomates sem peles e sem sementes
3 dentes de atho
1 cebola grande em cubinhos
1 cebola grande em rodelas

2 colheres de sopa de dleo

1 colher de sopa de massa de tomate

1 tablete de caldo de peixe esfarelado

Cebolinha verde e coentro a vontade

1 pimentio vermelho picado em rodelas -
Pimenta do reino opcional
1 vidro pequeno de leite de coco
2 ovos
Farinha de rosca para empanar a mandioca
Sal e pimenta de cheiro a gosto

Modo de fazer:
Bater os ovos ligeiramente.
Passar as rodelas de mandioca temperadas con sal e alho, no ovo batido e na farinha de rosca.
Fritar em Gleo quente.
Colocar sobre um papel toalha e reservar.
Numa panela coloque para refogar o 6leo, o alho, a cebola em cubinhos,
os tomates picados e a massa de tomate.
Acrescente o leite de coco, o caldo de peixe e 2 mandioca empanada para cozinhar, mexendo pouco para
nio quebrar as rodelas. Se precisar para concluir o cozimento pode acrescentar um pouco de dgua.
. Quando cozido, acrescente o cheiro verde, o pimentio e a cebola em rodelas.
Deixe ferver um pouco e retire do fogo.

Sitva quente, com artoz branco.

121




MUQUECA DE PEIXE COM MANDIOCA
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Ingredientes:
1 mandioca cortada em rodelas grossas
2 quilos de peixe em postas
3 tomates sem peles e sem sementes
3 dentes de atho
1 cebola grande em cubinhos
1 cebola grande em rodelas
2 colheres de sopa de azeite
1 colher de sopa de massa de tomate
4 ovos cozidos
1 limio (caldo) -
Cebolinha verde e coentro 4 vontade
Y5 pimentio vermelho em rodelas
Y5 pimentio verde em rodelas
% colher de sobremesa de colorau
Pimenta de cheiro
1 vidro pequeno de leite de coco

Sal a gosto

Modo de fazer:

Tempere o peixe com alho, sal e limdo, Deixe marinar por 30 minutos.
Numa panela de barro, coloque para refogar o azeite, 0 alho, a cebola em cubinhos,
os tomates picados, o colorau e a massa de tomate.

Acrescente o leite de coco, o peixe e a mandioca,

O caldo deve cobrir o peixe. Se ndo for suficiente, colocar um pouco de dgua.
Provar o sal. Deixe cozinhat, mexendo pouco para nio quebrar o peixe.
Acrescente os ovos cozidos inteiros.

Quando cozido o peixe, acrescente o cheiro verde, o pimentio e a cebola em rodelas.
Tampar, deixar ferver um pouco mais e retirar do fogo.

Sirva quente, com atroz branco e pirdo (ver receita).
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- MUSSE DE MANDIOCA
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Ingredientes:
1 ata de massa de mandioca cozida e espremida
1 lata de leite condensado
1 p;mote de coco ralado
1lata de creme de leite
4 claras em neve
1 envelope de gelatina sem sabor
4 colheres de sopa de 4gua para detreter a gelatina

Modo de fazer:
Bater as claras em neve. Reservar, -

Dissolver a gelatina em 4gua quente,
Colocar no liquidificador e acrescentar todos os ingredientes. Bater bem.
Misturar as claras em neve e colocar em tagas.

Servir gelado.
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MUSSE DE MANDIOCA COM DAMASCO
@ T O A e

Ingredientes:

1lata de massa de mandioca cozida e espremida
1 lata de leite condensado
"1 1lata de creme de leite
1 bandeja de damasco picadinho

Modo de fazer:
Bater tudo no liquidificador até ficar um creme fino.
Colocar em tagas com pedacos de damasco para enfeitar.
Levar ao congelador e servir gelado.
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MUSSE RAPIDA DE MANDIOCA
W T O (6 e

Ingredientes:

1 copo americano de massa de mandioca cozida e espremida
1liogurte natural
1latz de leite condensado
V4 pacote de gelatina sem sabor
1 copo de leite de vaca

Modo de fazer:
Dissolver a gelatina no leite de vaca.
Acrescentar todos os ingredientes no liquidificador e bater bem.
Colocar o creme em tagas, enfeitar com cereja e folhas de hortela.

Levar ao congelador e servir gelado.
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NHOQUE DA FELICIDADE DE MANDIOCA
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Ingredientes:
4 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida espremida
1 cother de ch4 de manteiga
- lovo
15 cotheres de sopa de farinha de trigo
' Sal a gosto

Para o molho:
2 colheres de sopa de leo
1 dente de alho amassado
1 cebola picada
2 tomates maduros picados sem pele e sem semente
4 colheres de sopa molho de tomate (pronto)
1 pitada de orégano
1 tablete de caldo de galinha esfarelado
Sala gosto
1xicara de chd de dgua
Queijo ralado para gratinar

Modo de fazer:

Para a massa, em uma vasilha, amassar todos os ingredientes. Se ficar mole, acrescente
mais um pouco de farinha de trigo. Fazer cordées com a massa e cortar em pedagos pequenos,
Coloque 4gua em uma panela e deixe ferver. Acrescente os nhoques e deixe cozinhar.
Quando subir, retire e coloque em uma vasilha com 4gua gelada, para que fiquem soltinhos.

Para o molho, coloque em uma panela, o éleo, o atho, a cebola, os tomates, o orégano, molho de tomate
e o caldo de galinha. Refogue bem. Acrescente sal e pimenta a gosto. Adicione a dgua e deixe engrossar
um pouco. Cologue os nhoques em um refratirio e acrescente o molho e o queijo ralado.

Leve ao forno para gratinar.

Servir no primeiro dia de cada més, para ficar com muita energia e alegria durante todo o més.
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NHOQUE DE MANDIOCA
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Ingredientes:
2 xicaras de chi de massa de mandioca cozida espremida
2 colheres de sopa de queijo ralado
- lovo
1 colher de sopa de margarina
4 colheres de sopa de farinha de trigo
Sal a gosto

Para o molho:

1 cebola grande ralada

1 colher de sopa de dleo
1 dente de alho

4 tomates maduros sem pele e sem sementes
1 tablete de caldo de galinha esfarelado
1 colher de sopa de massa de tomate
Sala gosto
1 pitada de orégano
2 colheres de sopa de cheiro verde
14 copo de dgua
Queijo ralado para gratinar

Modo de fazer:
Em uma vasilha, amassar todos os ingredientes. Se a massa ficar mole, acrescente mais um pouco de
farinha de trigo. Fazer corddes e cortar os nhoques em pedagos pequenos.

Coloque dgua em uma panela e deixe ferver. Acrescente os nhoques e deixe cozinhar.
Quando subir, retire e coloque em uma vasilha com 4gua gelada, para que fiquem soltinhos.
Em uma panela, coloque o dleo e refogue o alho, a cebola, os tomates, o orégano, massa de tomate
e caldo de galinha, Coloque sal e pimenta a gosto e o cheiro verde, Deixe engrossar bem.
Coloque os nhoques em um refratdrio e acrescente o molho e queijo ralado.

Leve ao forno para gratinar e sirva quente.
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NHOQUE ROCAMBOLE DE MANDIOCA
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Ingredientes:
Y4 quilo de massa de mandioca cozida e espremida
1ovo
1 colher de sopa de manteiga
1 xicara de chd bem cheia de farinha de trigo
' Sal a gosto

Recheio:
1bandeja de presunto
1 bandeja de queijo mussarela

Molho:
1 pitada de orégano
2 dentes de atho
1 cebola grande ralada
1 cother de sopa de éleo
3 tomates maduros sem pele e sem sementes
1 tablete de caldo de galinha esfarelado
4 colheres de sopa de massa de tomate
Manjericio
Cheiro verde
Sal e pimenta de cheiro a gosto
1 colher de ch4 de noz moscada ou gengibre
Queijo ralado para gratinar

Modo de fazer:
Colocar todos os ingredientes da massa em uma vasitha e amassar bem. Reserve.

Para o motho, refogar em uma panela o dleo, alho, cebola, o tomate, a massa de tomate, manjericiio, caldo
de galinha esfarelado, orégano, cheiro verde, pimenta do reino, noz moscada ou gengibre e sal a gosto,
Deixe ferver até engrossa.

Abra a massa sobre superficie enfarinhada. Coloque sobre a massa aberta, uma camada de presunto e
uma de queijo. Enrole como rocambole. Coloque sobre um pano de prato amarrando as duas pontas.
Coloque o nhoque rocambole amarrado no pano de prato, dentro de uma panela com dgua fervente.
Deixe cozinhar por cerca de cinco minutos. Apés cozido, coloque dentro de uma forma refratiria. Retire
o pano sem quebrar o nhoque rocambole. Acrescente o motho, polvilhe com queijo ralado e leve ac forno
para gratinar. Fatiar e servir quente.
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Ingredientes:
8 colheres de sopa de massa de mandioca cozida e espremida
4 colheres de sopa de leite morno
2 colh@res de sopa de manteiga
16 colheres de sopa de farinha de trigo
Tovo
1 pacote de fermento bioldgico
4 colheres de sopa de agticar

1 pacote de coco ralado
1 colher de cha de sal

Modo de fazer:
Numa vasilha, dissolver o fermento em leite morno. Acrescentar os outros ingredientes.
Deixar crescer até dobrar de volume, Amassar de novo.
Numa supetficie enfarinhada, abrir a massa, fazer cordées e cortar em pedagos
de tamanho suficiente para fazer um né. Deixar crescer novamente.
Levar ao forno para assar. Depois de assado, passar melado (4gua e agticar).
Salpicar coco ralado.
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OLHO DE SOGRA
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Ingredientes:
5 colheres de massa de mandioca crua ralada e espremida em um pano
1 vidro de leite de coco
1 pacote de coco ralado

6 colheres de sopa de agticar
Ameixa sem carogo

Modo de fazer:
Passar a massa de mandioca na peneira. Reserve,
Em uma panela colocar todos os ingredientes e deixar cozinhar até soltar.
Deixe esfriar. Fazer bolinhas passar no agticar cristal e colocar dentro da amejxa.
Levar 4 geladeira até a hora de servir.
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&

iy Ingredientes:
& 1 xicara de massa de mandioca cozida e espremida
5 ovos
e T colher de café de sal
- 4 colheres de sopa de cebolinha verde
2 colheres de sopa de farinha de trigo
& 2 colhetes de sopa de queijo ralado 2
€ Recheio: '
€ 250 gramas de carne moida
o 1 colher de sopa de dleo -
ol 1 dente de alho amassado
¢ 1 cebola picada
€ 1 tomate picado sem pele e sem semente.
Y 1 pimenta de cheiro
§ Cheiro verde 4 vontade
€ 1 tablete de caldo de carne
o, 1 colher de ch4 de cominho
€ 1 cother de ch4 de agafrdo
& Sal a gosto
© Modo de fazer:

Para o recheio, colocar para refogar numa panela, o éleo, 0 alho, a cebola, os tomates,
caldo de carne esfarelado, cheiro verde, cominho, agafrdo, pimenta de cheiro e sal a vontade.
Acrescentar carne moida e refogar até secar toda a gua. Reservar,
Para a massa, bater os ovos inteiros. Acrescentar a massa de mandioca e todos os outros ingredientes.
Misturar bem e fazer as omeletes. Rechear com a carne e dobrar ao meio.

Servir quente.

1
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OMELETE SUFLE DE MANDIOCA
W S  OIP® (G 2 v D

Ingredientes:
2 colheres de sopa de massa de mandioca cozida e espremida
5 ovos
6 fatias de presunto picadinho
3 fatias de queijo picadinho
1 pacote de quetjo parmesio ralado
1 colher de sopa de cheiro verde
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:

Numa vasilha bater os ovos inteiros.

Acrescentar a massa de mandioca e todos os outros ingredientes,

Misturar bem e fazer as omeletes.
Servir quente.




PAELLA COM MANDIOCA
W T OIS (G  w—___ID

Ingredientes:
1 quilo de mandioca cortada em quadrados pequenos
1 peito de frango cortado em quadrados pequenos
"1 bandeja de lula
1 quilo de camario médio
1 quilo de carne de porco ou lingiiica cortado em quadrados (opcional)
1 bandeja de mexilhdes
Y colher de sopa de acafrio
1 pimentao vermelho e 1 verde cortados em quadrados
2 dentes de alho amassados
1 cebola grande cortada em quadrados .
Y pacote de ervitha
1 vidro de azeitonas picadas
1 xjeara de cha de cebolinha verde e de coentro picados
2 colheres de sopa de azeite de oliva
2 tabletes de caldo de galinha

5 pacotes de sazon vermelho

2 tomates sem pele e sem sementes
1 limo (caldo)
1 quilo de arroz cozido

3
o

¢
¢
¢
¢
€
€

Sal e pimenta a gosto

ey’

Modo de fazer:
Frite 0s quadradinhos de mandioca e reserve.
Refogar, o azeite, alho e cebola, Adicionar os tomates cortados, pimentdes e o agafrio. Deixe passar bem.
Acrescentar as lulas, mexer bem e deixar cozinhar. Adicionar os mexilhdes e deixar cozinhar até formar

um motho. Reserve a panela com o molho.

¢

Erid

A parte, fritar a carne de porco e reservar.

Cozinhar o frango temperado com alho e sal e reservar,

N

Temperar o camario com sal, alho e limao, Deixe descansar por uns 10 minutos.
Colocar na panela reservada, o camario, a carne de porco, o frango, o milho, a ervilha, as azeitonas e deixe
refogar bem. Adicione sazon vermelho e cheiro verde. Prove o sal.
Se preferir adicione mais sazon, Quando tudo j4 estiver bem cozido, adicione o arroz e misture bem.
Colocar um pouco de dgua para aquecer o arroz e deixar cozinhar mais um pougquinho,
Adicione a mandioca frita e por ultimo coentro 2 vontade. Setvir quente.

™ e
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PANETONE DE MANDIOCA

@ T S &k

Ingredientes:

2 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
3 xicatas de cha de farinha de trigo
1 tablete de fermento biolégico
8 colheres de sopa de dleo
1 colher de sopa de manteiga
2 ovos
1 xicara de ch4 de leite
1 Iata de leite condensado
1 pacote de uvas passas
1 caixa de frutas cristalizadas
1 pitada de sal

Modo de fazer:
Colocar no liquidificador todos os ingredientes liquidos e bater bem.
Colocar em uma vasilha e acrescentar os outros ingredientes menos uva passa e frutas cristalizadas.
Amassar bem e deixar crescer até dobrar de volume.
Amassar de novo e colocar uvas passas e as frutas cristalizadas amassando sempre.
Untar e enfarinhar a forma prépria para panetone.
Fotrar com papel manteiga e por a massa.
Deixar dobrar de volume.
Assar no forno médio.
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PANETONE SALGADO DE MANDIOCA
W7  OIP® (G v D

Ingredientes:
2 xicaras de massa de mandioca cozida e espremida
3 xicaras de chd de farinha de trigo
1 tablete de fermento biolégico
8 colheres de sopa de leo
1 colher de sopa de manteiga
2 ovos
2 xicaras de ch4 de leite
1 xicara de café de uvas passas
250 gramas de lingiiica picadinha
Y% xicara de ché de azeitonas verdes picadas -
Vs xicara de chd de azeitonas pretas picadas
1 cebola picada
Cheiro verde 2 vontade
1 colher de sopa rasa de sal

Modo de fazer:
Em uma panela fritar a lingitica e a cebola, Resetvar.
Dissolver o fermento no Jeite morno e colocar no liquidificador.
 Acrescentar todos os ingredientes liquidos. Bater bem.
Colocar os ingredientes liquidos batidos em uma vasitha e acrescentar os outros ingredientes sélidos,
menos uva passa, lingiiica, azeitonas e cebola.
Amassar bem e deixar crescer até dobrar de volume.
Amassar de novo e colocar a lingjiica e cebola reservada, azeitona e uvas passa.
Amasse bem.
Untar e enfarinhar a forma prépria para panetone.
Fotrar com papel manteiga e acrescentar a massa.
Deixar dobrar de volume.
Assar no forno médio.
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PANQUECAS COM UVAS PASSAS
W T O (G —___ID

Ingredientes:

3 colheres de sopa de massa de mandioca cozida e espremida
Y5 xicara de ché de uvas passas
2 colheres de sopa de farinha de trigo
: 1ovo
2 colheres de sopa de acticar
Y4 xicara de cha de leite
Y5 colher de sopa de pé Royal

Actcar e canela para polvilhar T
Sorvete de preferéncia Co b
- f"\ :
Modo de fazer: \
Bater todos os ingredientes no liquidificador. L
Acrescentar as uvas passas. <
Fazer as panquecas de forma convencional. o
Polvilhar com canela e agticar. (‘ 3
Servir quente com sorvete. ¢
&
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PAO DE QUEIJO DA MARCIA
W 7 O (G D

Ingredientes:

4 copos (americano) de polvilho doce
2 copos de leite
* % copo de dgua
1 copo de éleo (menos 2 dedos)
2 copos de queijo ralado
1 colher de sopa de sal

6 ovos

Modo de fazer:
Colocar em uma panela para ferver o 6leo, dgua, sal e o leite,
Escaldar o polvilho. Deixe esfriar.

Adicionar os ovos e amassar bern.

l‘;_/

Acrescentar o queijo ralado e continuar amassando até dar o ponto de enrolar.

DAY
“

Enrolar o p3o de queijo e assar em forno quente.

v
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PAO DE QUEIJO DA MAURA

DI (e @« v—____

Ingredientes:
1 prato de sopa bem cheio de polvilho doce

1 prato de sopa de leite

1 prat(; de sopa de 6leo pelo vinco

1 prato de sopa de dgua pelo vinco

1 prato de sopa de queijo ralado

1 cother de sopa de sal
Ovos até dar o ponto

Modo de fazer:
Colocar o dleo, sal, leite e 4gua para ferver. -
Quando estiver fervendo escaldar o polvilho.
Mexer bem e deixar esfriar.
Depois de frio, amassar bem.,
Acrescente os ovos até dar o ponto de enrolar (mais mole).
Adicionar o queijo. Amassar bem,
Fazer os paes de queijo e assar em forno quente.
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PAO DE QUEIJO DE LIQUIDIFICADOR
W T O (G ——e___ID

Ingredientes:
1 prato de sopa de polvilho doce
Y prato de sopa de leite
1% Prato de sopa de dleo
] 4 ovos
6 colheres de sopa de Maizena
2 pacotes de queijo ralado
1 colher de sopa de p6 Royal
Sal a gosto

Modo de fazer: .
Bata todos os ingredientes no liquidificador - primeiro os liquidos e depois os outros.
Por éltimo colocar o p6 Royal.
Colocar a massa numa forma redonda untada e enfarinhada.
Levar ao forno para assar.
Servir quente,
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PAO DE QUEIJO DE MASSA DE MANDIOCA
@ @IP® &L

Ingredientes:

2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida

5 xicara de chd de leo

% xicara de cha de leite

2 xicaras de polvilho doce
2 xicaras de ch4 de queijo ralado
Sal a gosto
1 pitada de erva doce

Ovos até dar o ponto (massa mais mole que dé para entolar)

1 colher de sopa de p6 Royal

Modo de fazer:
Colocar em uma panela para ferver o 6leo e o leite.
Escaldar o polvilho. Deixe esfriar.
Acrescentar a massa de mandioca e o resto dos ingredientes.
Amassar bem e colocar os ovos até dar o ponto de enrolar.
Assar em forno quente,

[
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PAO DE QUEIJO SERTANE]O
W > O (G e

Ingredientes:
4 xicaras de chi bem cheias de polvilho doce
2 xicaras de cha de leite
1 xicara de'ch4 - menos 2 dedos de dleo
1 colher de sopa de sat
Y% xicara de cha de dgua
2 xicaras de cha de queijo ralado

Ovos até dar o ponto (massa mais mole que dé para enrolar)

Modo de fazer:
Numa panela ferver o dleo, dgua, sal e o leite. .
Numa vasilha, colocar o polvilho e escaldar.
Deixar esfriar e acrescentar os ovos. Amassar bem.
Adicionar o queijo e amassar mais um pouco.
Enrolar o pao de queijo e assar em forno quente.
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PAO DE QUEIJO TRADICIONAL
B "  oOPI® (¢ v

Ingredientes:
1 prato de sopa cheio de polvilho doce

1 prato de sopa menos 2 dedos de leite

% prato de sopa de Sleo
1 xicara de café menos 2 dedos de 4gua
1 prato de sopa de queijo ralado

4 ovos

Sal a gosto

Modo de fazer:
Numa panela colocar para ferver o 6leo, sal, 4gua e o leite. -

Nutmna vasilha, colocar o polvitho e escaldar.

Deixar esfriar e acrescentar os ovos. Amassar bem. W
Adicionar o queijo e amassar mais um pouco. £

: L

Enrolar o pio de queijo e assar em forno quente. PO
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PAO DE SAL DE MANDIOCA
W 7 O (G e ____D

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
3 Y xicaras de chd de farinha de trigo
1 colher de sopa de sal
1 tablete de fermento biolégico
6 cotheres de sopa de leo
2 ovos
2 colheres de sopa de manteiga
V4 xicara de cha de leite
Se quiser, use o recheio de preferéncia.

Modo de fazer:
Colocar o leite morno e o fermento no liquidificador e bater bem.

Acrescentar os outros ingredientes - menos a massa de mandjoca e farinha de trigo e bater. Reserve.
Em uma vasilha, colocar a massa de mandioca e a farinha de trigo e misturar.
Acrescentar os ingredientes do liquidificador e arnassar bem.

Untar e enfatinhar uma forma prépria para pao e colocar 2 massa.

Deixe dobrar de volume e pincele com gema de ovo.

Leve para assar em forno quente.

Caso queira o pio recheado, coloque na forma de pao a metade da massa, acrescente o recheio,

e cubra com a outra metade da massa.

143




PASTEL ASSADO DE MANDIOCA
W v O (G eI

%

¢
Ingredientes: €

¢

1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida

1 xicara de chd bem cheia de farinha de trigo

1 colher de sopa de manteiga
4 colberes de sopa de cachaca {‘
1lovo RIS
1 colher de sopa de pé Royal & r
Sal a gosto C 7‘
Recheio: 5
“Queijjo mussarela ou carne moida . {
™
Modo de fazer: &

Numa vasitha, colocar todos os ingredientes e amassar bem.
Deixe descansar por 30 minutos.
Abrir a massa fina, numa superficie plana enfarinhada.
Cortar comn a boca de um copo.
Rechear os pastéis com recheio de preferéncia e fechar a massa com os dedos,
Fazer desenho nas bordas com um garfo. Levar numa forma untada para assar
"~ em forno quente. Este pastel também fica muito bom frito.
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PASTEL FRITO DE MANDIOCA
W T O (G e

Ingredientes:

1 xicara de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1 % xicara de chd de farinha de trigo
1 cother de sopa de manteiga

4 colhetes de sopa de cachaga
lovo

Sal a gosto
1 colher de sopa de pé Royal
Oleo para fritar

TO0OR000000D

=
(N

Recheio:
200 gramas de carne moida
1 colher de sopa de dleo
1 dente de atho amassado
1 cebola picada

1 tomate picado sem pele e sem sementes

Tt

D DO

1 pimenta de cheiro
Cheiro verde 3 vontade

€\

1 tablete de caldo de carne
{: 1 colher de cha de cominho
(\ 1 colher de ch4 de agafrio

o Sal a gosto

Modo de fazer:

Para o recheio, refogar numa panela, o 8leo, 0 alho, a cebola, os tomates, caldo de carne esfarelado,
cheiro verde, cominho, agafro, pimenta de cheiro e sal a vontade.
Acrescentar carne moida e refogar até secar toda a 4gua. Reservar.

Para a massa, colocar numa vasilha, todos os ingredientes e amassar bem.
Deixe descansar por 30 minuros.
Abrir a massa fina, numa superficié plana enfarinhada.
Cortar com a boca de um copo.
Rechear os pastéis com a carne moida ou queijo fresco e fechar a massa com os dedos.
Fazer um desenho nas bordas com um garfo.
Fritar em 6leo quente.
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PASTELAO VEGETARIANO DE MANDIOCA
W >  OIP® (¢ v D

Ingredientes:
1 xicara de ch de massa de mandioca cozida e espremida
1 % xicara de ch4 de farinha de trigo
1 colher de sopa de manteiga
. lovo
1 colher de sopa de p6 Royal
Sal a gosto
1 gema para pincelar

Recheio:
1 cenoura o

1 chuchu o
1 cebola €
1 tomate sem pele e semn sementes %
1 dente de alho Fo

100 gramas de vagem -

100 gramas de brécolis

1 copo de requeijio cremoso

Modo de fazer:
Cortar os legumes em quadradinhos pequenos — menos os brécolis e colocar para ferver
em 4gua quente com sal. Cozinhar para ficar ‘a0 dente’
Escorrer bem.
Colocar em uma panela, o 6leo, alho, cebola, brécolis, e os legumes ferventados.
Acrescente sal e pimenta a gosto e por ultimo o requeijio cremoso.
Para a massa, colocar em uma vasilha, todos os ingredientes e amassar bem.
Se ficar mole, colocar mais um pouco de farinha de trigo.
Deixe descansar por 30 minutos.
Abrir a massa fina, numa superficie plana enfarinhada.

Colocar metade da massa em uma forma de aro removivel, untada e enfarinhada.

Acrescentar o recheio e cobrir com a outra parte da massa.

Pincelar com ovo e manteiga e levar ao forno quente para assar.

{'\
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PAVE DE MANDIOCA
QG T O G St

Ingredientes:

1 xicara de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1lata de leite condensado
1 lata deleite de vaca
4 ovos
2 latas de creme de leite de soja
1 lata de creme de leite sem soro
1 pacote de bolachas champanhe ou maria
1 lata de péssego ou figo picado
1 colher de sopa de caldo de limdo

1% xicara de ché de agticar

Modo de fazer:

Para o creme, colocar em uma panela, a massa de mandioca, leite condensado, leite de vaca,
as gernas e o creme de lejte de soja. Leve ao fogo e faga um mingau. Reserve.
Forrar o fundo de um refratario com as bolachas molhadas no caldo do péssego.
Acrescentar em camadas sucessivas, creme, péssego picado e bolacha molhada.
A ultima camada temn que ser de creme. Reserve.

Bater as claras em neve.

Acrescentar o caldo de limio e bater bem.

Adicionar o agticar batendo sempre e por ultimo colocar o creme de leite sem soro.
Misturar e colocar sobre o creme montado no refratdrio.

Enfeitar com pedacos de péssego.

Levar ao congelador da geladeira.

Servir gelado.
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PEIXE COM PIRAO

W T O A T~

Ingredientes:
1 quilo de peixe
1 cebola picada em cubinhos
1 cebola picada em rodelas
4 tomates sem pele e sem sementes, picados em cubinhos
1 liméo (caldo)
2 dentes de alho amassados
2 cotheres de sopa de dleo
2 colheres de sopa de coentro picado
1 vidro pequeno de leite de coco
Cheiro verde A vontade
1 pimentio vermelho picado em rodelas
Y4 quilo de mandioca picada em rodelas
4 ovos cozidos e descascados inteiros
Farinha de rosca para empanar
2 ovos para empanar
Pimenta de cheiro ou do reino 4 vontade
Sal a gosto

Modo de fazer:

Bater os ovos — claras e gemas e reservar. Temperar o peixe com alho, limio e sal. Deixar no tempero por

cerca de 10 minutos. Passar o peixe nos ovos batidos, depois na farinha de rosca e fritar em éleo quente.

Depois de frito colocar sobre um papel toalha para retirar o excesso de dleo.
Coloque 6leo em uma panela para refogar a cebola em cubinhos e o alho.

Apés refogado, acrescentar o tomate picado e deixar cozinhar. Em seguida, colocar o leite de coco e uma

xicara de 4gua. Acrescentar o peixe empanado e posteriormente a mandioca em rodelas.

Deixar em cozimento, com o molho cobrindo o peixe e 2 mandioca. Quando a mandioca estiver cozida,

acrescentar os ovos cozidos inteiros, a cebola, o pimentio vermelho e o cheiro verde.
Setvir quente, com arroz branco e pirdo feito do caldo do peixe.

Pirio:

Modo de fazer:

Colocar em uma panela 2 xicaras do caldo do peixe,
Acrescentar a farinha de mandioca, antes de ferver o caldo,
Adicione farinha suficiente para dar o ponto do pirao. Mexer bem, para nio embolar,

Cologue pimenta e sal a gosto.
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PETA DA VOVO

W T O (G T~

Ingredientes:
1 prato cheio de polvilho azedo ou doce
1 prato cheio de dleo
1 prato cheio de 4gua
1 colher de sopa de sal
1 colher de chd de erva doce
Ovos até dar o ponto (massa mais mole que dé para enrolar)

Modo de fazer:
Coloque o polvilho em uma vasilha e reserve.
Em uma panela, colocar para ferver o 6leo, 4gua e o sal.
Escaldar o polvilho e deixar esfriar.
Acrescente os ovos até dar o ponto mole de peta.
Colocar a massa em saco de confeirar com bico liso maior,
ou num saco de aglicar vazio com um buraco pequeno em um dos cantos.
Espremer a massa sobre forma untada.
Levar para assar em forno quente.
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PETA DE POLVILHO AZEDO
W 7" O (G 2 s D

Ingredientes:
1 quilo de polvilho azedo
2 ¥4 xicaras de chd de dleo
2 Y4 xicaras de ché de dgua
Sala gosto
1 pacote de queijo talado
Ovos até dar o ponto (massa mais mole que dé para enrolar)

Modo de fazer:
Coloque o polvilho em uma vasilha e reserve.
Em uma panela, levar para ferver o éleo, dgua e o sal.

Escaldar o polvilho e deixar esfriar. ; :
Acrescente os ovos até dar o ponto mole de peta. f
Por ultimo coloque o queijo ralado. o
Colocar a massa em saco de confeitar com bico liso maior, ou num saco de agticar vazio
com um buraco pequeno em um dos cantos. by
Espremer a massa sobte forma untada. £l ‘-
Levar para assar em forno quente. b
LS
o

o

AT LT
G b

PR 5

—~
oA

152




oy O OO N

aXoXnle:

OO0

PETA TRADICIONAL

W T O (G T~

Ingredientes:
2% xicaras de polvilho doce
1 prato de Sleo
"1 prato de dgua
Sala gosto
Ovos até dar o ponto

Modo de fazer:
Coloque o polvilho ern uma vasitha e reserve.
Em uma panela, colocar para ferver o Sleo, 4gua e 0 sal.
Escaldar o polvilho e deixar esfriar. )
Acrescente os ovos até dar o ponro mole de peta.
Colocar a massa em saco de confeitar com bico liso maiot, ou num saco de agticar vazio
com um buraco pequeno em um dos cantos.
Espremer a massa sobre forma untada.

Levar ao forno quente para assar.
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PETINHA DE POLVILHO AZEDO

W T O (G v __BD

Ingredientes:

1 quilo de polvitho azedo
1.copo americano de dleo
1% copo americano de dgua
1 copo americano de leite
1 cother de sopa rasa de sal

2 ovos

Modo de fazer:
Cologue o polvitho em uma vasilha junto com o sal, leite, 6leo e ovos.
Amassar bem e reservar.
Ferver a 4gua e escaldar a massa. Amassar bem.
Colocar a massa em saco de confeitar com bico liso maior ou num saco de agticar vazio
com um buraco pequeno em um dos cantos. Espremer a massa sobre forma untada.
Levar ao forno quente para assat. Fica crocante!!]




PICOLE DE MANDIOCA

W T O (G T~w—___ID

-~ Ingredientes:

= 1 xicara de chd de massa de mandioca cozida e espremida
@ 2 xicaras de chd de leite

=N Y, xicara de chd de leite em p6

- 1 xicara de chd de agticar
& 1 cother de sopa de liga neutra i
(P’“\ Y5 colher de sopa de sabor de preferéncia 53
€ Modo de fazer: .
£ Bater tudo no liquidificador. . -

Colocar em forma de gelo ou forma prépria de picolé.
Acrescentar um palito no meio e deixa gelar.
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PIRAO DE FARINHA DE MANDIOCA
W T O (G eI

Ingredientes:
4 colheres de cubos bem pequenos de mandioca cozidos em dgua e sal
2 tabletes de caldo de peixe esfarelado
2 xicaras de chd de dgua
2 colheres de sopa de cebola picada
1 colher de sopa de azeite de oliva
1 colher de sopa de manteiga

2 dentes de alho
2 tomates picados sem pele e sem sementes
1 pimenta de cheito
1 colher de ch4 de agafrao . _
Sala gosto 0,
Farinha de mandioca até dar o ponto £
-
Modo de fazer:
Colocar numa panela o azeite, manteiga, alho, cebola, tomate, aaftéio, pimenta de cheiro e os cubinhos £
de mandioca. Deixe refogar bem. Acrescente os tabletes de caldo de peixe esfarelados e a dgua. €

Deixe ferver. Colocar farinha de mandioca até o ponto do pirdo, mexendo bem para nio embolar.
Por ultimo, colocar em refratdrio e polvithar com o cheiro verde,
Servir como acompanhamento de peixe. £
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PI1Z7ZA DE MANDIOCA
QG T O (G e

Ingredientes:

1 xicara de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1% xicara de chd de farinha de trigo
2 colheres de sopa de manteiga
2 colheres de sopa de leite

Recheio:
Presunto
Queijo mussarela

Cebola picada

Tomate picado -
Azeitonas

Queijo fresco ralado grosso

Orégano

Modo de fazer:
Colocar em uma vasilha todos os ingredientes da massa. Amassar bem e deixar
descansar por 30 minutos. Abrir 2 massa da grossura de um dedo sobre uma
supetficie plana e enfarinhada. Colocar numa forma redonda e deixar endurecer um pouco.
Espathar massa de tomate em toda a pizza. Acrescentar o queijo mussarela, o presunto picado, cebola
picada, o tomate, azeitonas e salpicar com o queijo fresco e uma pitada de orégano.
Levar ao forno para assar e servir quente.
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POLENTA DE MANDIOCA
W 7 O G

Ingredientes:
1 xicara de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1 xicara de ché de fuba de milho
1% xicara de ch4 de 4gua
1 dente de alho
1 cebola ralada
2 tabletes de caldo de galinha

Pimenta a gosto

1 pacote de queijo ralado - 100gr

2 colberes de sopa de manteiga

Modo de fazer:

Colocar em uma panela, a manteiga, alho, cebola e deixar fritar.
Adicionar a 4gua, caldo de galinha, massa de mandioca, o fub4 dissolvido
em 4gua. Deixe cozinhat, mexendo bem para nio empelotar.
Quando soltar da panela, coloque em uma travessa e deixe endurecer.
Se prefetir frita - corte as tiras de polenta e frite em dleo quente.
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PUDIM DE CLARA E MANDIOCA
W T O (G =D

Ingredientes:
2 colheres de sopa de massa de mandioca cozida e espremida b
5 claras em neve
12 cdlheres de sopa de agiicar
Y4 colher de sopa de raspa de limdo
1 colher de sopa de caldo de limdo
3 colheres de sopa de farinha de trigo

T3 Ry e €
s

S

Modo de fazer:

Bater as claras em neve.

Y

Acrescentar agiicar, limo e a casca de liméo. .
Acrescentar a massa de mandioca, a farinha de trigo e continuar batendo.
Bater bem.
Caramelizar uma forma de pudim, colocar a massa e levar para assar em banho maria.
Enfeitar com ameixa preta.

i
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PUDIM DE MANDIOCA
W T O a6 D

Ingredientes:
1 Iata de massa de mandioca cozida e espremida
1 lata de leite condensado
"1 lata de leite de coco
3 ovos
1 iogurte natural
2 colheres de sopa de agticar
1 xicara de cha de agticar para caramelizar a forma
Ameixas em calda para enfeitar

Modo de fazer:
Colocar numa panela 1 xicara de aciicar e deixar derreter até dourar.
Untar uma forma de pudim com a calda. Reserve.
Bata todos os ingredientes no liquidificador.
Apds batidos, colocar na forma caramelizada e assar em banho maria,
Desenformar quando estiver frio, enfeitar com ameixas e levar 4 geladeira,
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PUDIM DE TAPIOCA
.. S oI GG 2« Tws—___D

™,
E3y
o
e

Ingredientes:
4 xicaras de cha de leite
1 vidro de leite de coco
2 xdcaras de cha de tapioca
X v 3 ovos
5,‘ 1 lata de leite condensado
(‘ 1 colher de ch4 de baunilha

é
o

V4 xicara de cha de agdicar

N
o

1 xicara de café de 4gua

Modo de fazer: .
Deixar a tapioca de molho no Jeite por 2 horas.
Colocar no liquidificador juntamente com os outros ingredientes.
Bater bem.
Caramelizar uma forma para pudim.

Acrescentar a massa e C010C3.t‘ para cozi.nhar em banho maria,

PP

\

o]

Depois de cozido levar ao forno para corar.
Levar 4 geladeira depois de frio.

Desenformar e setvir gelado.

™
J
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PUDIM SALGADO DE MANDIOCA
S  IP® (¢ v D

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
3 ovos

1'xicara de chd deleite

1 colher de sopa de manteiga

250 gramas de carne mofda

1 colher de sopa de p6 Royal

6 colheres de sopa de farinha de trigo
2 colhetes de sopa de cheiro verde picado

Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:
Temperar a carne a gosto, Reserve.
Bater as claras em neve. Reserve. o
Colocar no liquidificador todos os outros ingredientes e bater bem.

Incorporar as claras em neve aos ingredientes batidos.

Miisturar a carne temperada, -

Colocar 2 mistura em uma forma de pudim untada e enfarinhada.

Levar ao fogo para assar em banho maria,
Desenformar e colocar sobre uma travessa coberta com cenoura ralada temperada.
Servir quente.
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> PURE DE MANDIOCA
- ST O (G eI

Ingredientes:
2 xicaras chi de massa de mandioca cozida e espremida
1 colher de sopa de manteiga
Ixicara de chd deleite
1 caixa de creme de leite

Sala gosto

Modo de fazer:
Numa panela leve todos os ingredientes ao fogo, Mexa bem até formar um creme.
Desligue e sitva quente.
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QUEBRADOR
W T O (G N>

Ingredientes:

3 xicaras de ch4 de polvilho doce
1 xicara de chi de agticar refinado
2 colheres de sopa de manteiga

v 1lovo
1 colher de ché de etvadoce
1 pitada de sal
1 colher de ché de p6 Royal

Modo de fazer:
Numa vasilha, colocar todos os ingredientes e amassar bem. .
Fazer os biscoitos e colocar em forma unrada e enfarinhada.
Levar ao forno para assar. Assa rdpido!
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QUEBRADOR DE CRUEIRA
W T O (G eI

Ingredientes:
2 xicaras de cha de amido de crueira
1 xicara de cha de agiicar
- 1ovo

2 colhetes de sopa de manteiga
1 pitada de sal
1 colher de sopa de p6 Royal

Modo de fazer:
Colocar tudo em uma vasilha, amassar bermn.
Fazer os biscoitos e colocar em forma untada e enfarinhada.
Assar em forno quente.

W W

“evdt Ny

oKk

167




168

QUIBE DE MANDIOCA
@ T O S >

Ingredientes:

2 xicaras de cha de massa de mandioca cozida e espremida
2 xicaras de chd de trigo para quibe
2 colheres de sopa de farinha de trigo
1 cebola ralada
Hortels picada 2 vontade
Cheiro verde
Sal e pimenta a gosto
300 gramas de carne moida
Oleo para fritar

Modo de fazer:
Coloque o trigo de molho por 1 hora.
Espremer bem esprerido e reservar.
Em uma vasilha, colocar todos os ingredientes e misturar bem.
Acrescentar o trigo espremido e amassar bemn.
Fazer os quibes e fritar em dleo quente.
Colocar sobre papel toatha para nao ficar encharcado.

Servir em seguida.




& QUIBEBE DA ROCA
S ST O (G v ——___ID
Ingrediente82

1 mandioca cortada em pequenos pedacos sem as fibras
2 cotheres de sopa de dleo
-2 dentes de atho
1 cebola batida ou ralada
1 envelope de sazon amarelo (opcional)
Cheiro verde a gosto
1 xicara de ché de carne de sol desssalgada
2 xicaras de chd de 4gua
Sal e pimenta de cheiro a gosto

Modo de fazer:
Numa panela coloque o dleo e frite a carne de sol até ficar corada.
Vi acrescentando uns fios de dgua para ndo pregar na panela.
Quando estiver corada, coloque o alho, a cebola, a mandioca picada, o sal, 2 pimenta e o sazon.
Misture bemn. Actescente dgua para cobrir todo o refogado. Deixe cozinhar.
Quando cozido, acrescente o cheiro verde e retire do fogo.
Sirva quente, com arroz e feijio.
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\ QUIBEBE ECONOMICO
7 DI (G B

Ingredientes:

Y% quilo de mandioca cortada em pequenos pedagos sem as fibras
1 colher de sopa de éleo
1 dente de alho
1 cebola cortada em rodelas
Cheiro verde a gosto
% colher de sobremesa de acafrdo
4 xicaras de chd de dgua
Sal e pimenta de cheiro a gosto

Modo de fazer: .
Numa panela coloque o dleo, atho e cebola para refogar.
Acrescente a mandioca, o agafrio, o sal e pimenta a gosto.
Coloque as 4 xicaras de 4gua e deixe cozinhar.
Depois de cozida, coloque o cheiro verde e retire do fogo.
Sirva quente, com arroz de acafrdo.

170 (.




Ingredientes:
1 xicara de cha de massa de mandioca cozida e espremida

2 colheres de sopa de manteiga
1 % xfcara de ché de agicar
4 gemas

1 pacote de coco

Modo de fazer:
Bater todos os ingredientes no liquidificador colocando por tiltimo o coco ralado,
Mexer bem.
Untar as formas de empada com manteiga, e polvilhar agticar.
Acrescentar a massa, cobrtir cada forminha com papel aluminio.
Levar para assar em banho Maria.
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QUIRCHE DE MANDIOCA
W T OIS (G  T~w——e__ID

Ingredientes:
1 xicara de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1% xicara de chd de farinha de trigo
2 colheres de sopa de manteiga
lovo

1 colher de sopa de p6 Royal

Recheio:
1 peito de frango
1 colher de sopa de dleo
1 dente de alho
3 tomates sem pele & sem sementes
1 cebola picada
1 pimenta de cheiro
Cheiro verde i vontade
1 tablete de caldo de galinha
1 colher de ch4 de cominho
1 colher de chd de agafrdo
Sal a gosto

1 gema de ovo para pincelar a massa.

Modo de fazer:
Para o recheio, refogue numa panela, o 6leo, atho, cebola, tomates, caldo de galinha
esfarelado, cheiro verde, cominho, acafrio, pimenta de cheiro, sal a vontade. Adicione
o peito de frango. Deixar passar e coloque 4gua para cozinhar. Apés cozido retire do fogo
e desfie o frango. Volte o frango para ao caldo e deixe ferver bem para secar a dgua.
Para a massa, colocar em uma vasitha todos os ingredientes e amassar bem. Abrir a massa
com um rolo, numa superficie plana, enfarinhada. Deixar bem fina.
Untar uma forma de aro removivel e colocar a metade da massa. Sobre ela, acrescentar o recheio.
Por ultimo, cobrir com a outra parte da massa, pincelar com gema de ovo e manteiga.
Levar para assar em forno quente.
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RABADA COM MANDIOCA
W T O (G 2D

Ingredientes:
2 rabadas sem gorduras cortadas em rodelas
300 gramas de mandioca descascada cortada em pedagos
1 cebola gtande picada em cubinhos
2 tomates picados sem pele e sem sementes
Y5 pimentio verde

14 pimentio vermelho
1 dente de alho
1 colher de sopa dleo
Manjericio a gosto
6 folhas de erva cidreira picada fininha .
1 colher de sopa de agafrdo

Chetro verde
Sal e pimenta de cheiro a gosto

Modo de fazer:
Numa panela de pressdo, colocar o dleo, alho, cebola, pimentées, tomate, pimenta de cheiro,
agafrdo, manjericio, erva cidreira e o sal. Deixe passar bem.
Acrescente os pedagos de rabada e deixe passar até pegar o gosto.
Colocar 4gna suficiente para cobrir e deixar cozinhar.
Acrescentar a mandioca e o cheiro verde.
Servir com pirdo, feito do caldo de rabada (ver receita).
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RISOTO COM MANDIOCA
W T SPGB

Ingredientes:
1 % xicara de chd de mandioca crua
1 cenoura cortada em cubinhos
Y xicara de cha de pimentio vermelho
Y cother de cha de acafrio
1 colher de ch4 de cominho
1% xicara de chd de arroz o
1 tablete de caldo de galinha esfarelado P
1 peito de frango cozido desfiado e
Cheiro verde
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:
Cozinhar a mandioca com sal. Apés cozida, cortar em tiras e depois em i

quadrados médios. Fritar os quadrados em dleo quente sem deixar corar. -
Escorrer no escorredor de macarrio e reservar. N

Nurna panela, refogar o 6leo, alho e cebola. Adicionar o peito de frango, cenoura,
pimentio, acafrio, caldo de galinha e deixe passar, Acrescentar 1 4 xicara de arroz.

Deixe passar bem. Coloque dgua fetrvente até cobrir o arroz.
Provar o tempero e deixar cozinhar.
Por ultimo acrescente o cheiro verde os cubos de mandioca e sirva quente.
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RISSOLI DE MANDIOCA
@ S oI (G 2« e D

Ingredientes:
2 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
Y2 xicara de ché de caldo de galinha
1 cother de sopa de manteiga
1 xicara de chd de farinha de trigo
Sala gosto
Ovo e farinha de rosca para empanar

D

Recheio: E
5 1 lata de milho verde E
. 1 dente de alho . -
e 1 cebola batida
{Z 1 colher de sopa de dleo
€ Cheiro verde
g 2 colheres de sopa de requeijio cremoso
€ Sal e pimenta a gosto
{ ’ Modo de fazer:

Para a massa, levar uma panela ao fogo e colocar o caldo de galinha, massa de mandioca,
farinha de trigo, manteiga e o sal a gosto. Mexer bem com a colher de pan, sem parar,
até ver o fundo da panela. Colocar a massa sobre uma superficie enfarinhada e deixar esfriar.
Amassar bem até ficar macia. Reserve.

Para o recheio, refogar numa panela todos os ingredientes. Mlisture o requeijio cremoso.
Abrir a massa e cortar os rissolis com a boca de um copo. Rechear com recheio sugerido ou a gosto.
Empanar no ovo batido e na farinha de rosca e fritar em 6leo quente.

Colocar sobre papel toalha para retirar o excesso de 6leo. Servir quente.
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ROCAMBOLE DE DAMASCO E MANDIOCA
W 7 O (G v—— B

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 xicara de chd de agticar
1% xicara de farinha de trigo

4 ovos

1 colher de sopa de manteiga
1 copo de iogurte natural
1 colher de sopa de p6 Royal
Raspa de laranja
Geléia de damasco

Modo de fazer:

Colocar no liquidificador todos os ingredientes liquidos e bater bem.
Acrescentar os outros ingredientes, e por tiltimo o pé Royal.
Colocar em forma untada e enfarinhada. Levar ao forno quente para assar.
Depois de assado desenformar sobre um pano timido.

Rechear com geléia de damasco enrolay, e servir.
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ROCAMBOLE DE FRANGO E MANDIOCA
W > OIP® (G 2 v D

Ingredientes:
2 xicaras de chd de massa de mandioca cozida espremida
4 ovos

1 envelope de sazon
4 colheres de sopa de farinha de trigo
1 colher de sopa de pé Royal
¥4 xicara de ch4 de leite
1 colher de sopa de manteiga

Recheio:
1 peito de frango cozido desfiado
1 cebola picada

2 dentes de alho amassado

2 colheres de sopa de dleo

1 colher de chd de agafrio

2 tomates vermethos sem semente e sem pele, picados
1 tablete de caldo de galinha esfarelado
1 colher de sopa de cebolinha e salsinha verde.
1 colher de cha de cominho
1 colber de ché de pimenta do reino
2 xicaras de chd de dgua

Pimenta de cheiro e sal a gosto

Modo de fazer:

Para o recheio, colocar em uma panela, o dleo, alho, cebola, Deixe refogar. Acrescentar os tomates
picados, frango, caldo de galinha, cominho, pimenta, agaftfo deixando refogar. Actescente duas xicaras de
4gua. Tampe a panela e deixe cozinhar. Depois de cozido, deixe esfriat, retire o frango e desfie. Retorne o
frango para a panela, acrescente o cheiro verde
e deixe secar. Reserve.

Para a massa, colocar em um liquidificador, a mandioca, leite, ovos, farinha de trigo, pé Royal, 0 sazon e
uma colher de manteiga. Bater bem,

Coloque a massa numa forma untada e enfarinhada e leve para assar em forno quente.
Quando comegar a corat, retirar do forno e colocar sobre um pano timido. Acrescente o recheio sobre
amassa ¢ enrole com a ajuda do pano timido para ndo rachar. Colocar em uma travessa enfeitada com
folhas de alface e uma flor de tomate. Servir com arroz branco.
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ROCAMBOLE DE MANDIOCA E ARROZ
A T I (G TNt

Ingredientes:

1 xicara de ch de massa de mandioca cozida e esptemida
1 xicara de chd de arroz cozido
1 colhet de sopa de farinha de trigo
5 ovos
1 tablete de caldo galinha esfarelado
1 cother de sopa de manjericio picadinho
¥ colher de sobremesa (rasa) de pé Royal
2 colheres de sopa de manteiga derretida

Recheio: -
250 gramas de carne moida
1 cebola picada
2 dentes de alho amassados
1 tomate vermelho picado sem semente e sem pele
Y colher de sopa de massa de tomate
1 tablete de caldo de carne esfarelado
1 colher de sopa de cheiro verde
1 cother de chi de cominho
1 colher de chd de pimenta do reino
Pimenta de cheiro e sal a gosto

Modo de fazer:
Para a massa, em uma vasitha, bater as claras em neve, Acrescentar gemas, o caldo de galinha esfarelado,
amassa de mandioca espremida e por tiltimo o p6 Royal. Mexer bem. Colocar no liquidificador e acres-
centar todos os outros ingredientes: o arroz, a farinha, o sal, o manjericio, a manteiga. Bater bem. Untar
bem e enfarinhar uma forma média. Colocar a massa e levar ao forno para assar.
Quando comegar a cora, retirar do forno e colocar sobre um pano tmido. Reserve,

Para o recheio, colocar em uma panela, o éleo, alho, cebola. Deixe refogar. Acrescente os tomates picados,
a carne moida, o caldo de galinha e todos os outros ingredientes do recheio, deixando cozinhar até secar.
Adicionar sobre a massa todo o recheio e enrolar com a ajuda do pano timido.

Colocar em uma travessa enfeitada com fothas de alface e uma flor de tomate.

Servir com arroz branco e mandioca palha.
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ROCAMBOLE DOCE DE MANDIOCA
W T O (G T~ D

Ingredientes:
1 xicara de cha de massa de mandioca cozida e espremida
1 ¥ xicara de chéd de farinha de trigo
1 dcara de ché de agiicar
" 4ovos

1 copo de iogurte natural
1 colher de sopa de manteiga
1 colher de sopa de p6 Royal

Modo de fazer:
Colocar num liquidificador todos os ingredientes liquidos. Bater bem.
Acrescentar o restante dos ingredientes e bater. X
Em uma forma untada e enfarinhada, coloque a massa e leve ao forno quente para assar.
Depois de assada, desenformar sobre um pano timido.
Rechear com doce de leite ou de goiaba - cremosa, espalhando bem sobre a massa.

Enrolar e servir frio.
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RONDELLI DE MANDIOCA COM CARNE MOIDA
W T O (G eI

Ingredientes:
1 xcara de cha de massa de mandioca cozida e espremida
1 % xicaras de cha de farinha de trigo
1 colher de sopa de manteiga
1ovo
Sala gosto
Carne moida para rechear

Queijo ralado para gratinar

Modo de fazer:
Em uma vasilha colocar todos os ingredientes e amassar bem.
Deixe descansar por 30 minutos.
Abrir a massa sobre uma superficie plana e enfarinhada.
Cortar na forma de rondelli,
Rechear com carne moida refogada, bem sequinha.
Colocar o rondelli rapidamente em 4gua fervente e deixar cozinhar até a massa subir.
Retire e coloque em 4gua gelada para ficar soltinho.
Coloque em um refratdrio e cubra com motho branco ou vermelho (a gosto).
Salpique com queijo ralado e Jeve a0 forno para gratinar.
Servit quente.
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RONDELLI DE MANDIOCA E RICOTA
W T O (G eI

Ingredientes:
1 xicara de cha de massa de mandioca cozida e espremida
1 % xicara de ché de farinha de trigo
- lovo
1 colher de sopa de manteiga

Sal a gosto

Molho branco de mandioca:
1 xicara de chd de mandioca cozida e espremida
1 colher de sopa de manteiga
1 sazon branco
2 copos de leite desnatado
1 caixinha de creme de leite
1 pacote pequeno de queijjo parmesdo ralado
2 colheres de sopa de maizena
1 colher de cha de noz moscada

Recheio:
250 gramas de ricota
Sal
Pimenta do reino
Cheiro verde
1 pacote de queijo parmesio ralado para gratinar

Modo de fazer:
Para a massa, colocar em uma vasilha todos os ingredientes, amassar bem.
Deixar descansar por 30 minutos. Reserve,
Para o molho branco, bater todos ingredientes no liquidificador, menos o creme de leite.
Levar o molho branco ao fogo para cozinhat, mexendo bem.
Quando cozido, acrescente o creme de leite e retire do fogo sem ferver.
Para o recheio, misturar bem a ricota e os temperos,
Sobre uma superficie plana e enfarinhada, abrir a massa, Fazer os rondellis recheados

com ricota. Colocar num refratario e acrescentar o molho branco ou vermelho se preferir.

Salpicar com queijo ralado e levar ao forno para gratinar. Servir quente.
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ROSCA DE MANDIOCA
G " oI (G w1

Ingredientes:

2 xicaras de chi de mandioca cozida e espremida
2 colheres de sopa de margarina
T xicara de ché de agticar
Y xicara de cha de leite
1 tablete de fermento biolégico
2 ovos
1 colher de café de sal
4 xicaras de ch4 de farinha de trigo
Coco ralado para polvilhar

Modeo de fazer: ;
Numa vasilha, dissolver o fermento em leite morno. .‘: E
Acrescentar o agticar, sal, ovos misturados e manteiga. i
Colocar a farinha aos poucos, até dar o ponto.
A massa ndo pode ficar muito dura.
Deixar crescer até dobrar de volume. (.
Fazer as roscas trancadas. o
Deixar crescer novamente em forma untada e enfarinhada. N
Levar ao forno para assar.

Depois de assada, pincelar melado - 4gua e agiicar e polvilhar coco ralado.
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ROSCA FACIL DE MANDIOCA

W 7"  OIP® (G 020 O v D

Ingredientes:
1 % xicara de chd de massa de mandioca cozida e espremida
3 xicaras de cha de farinha de trigo
Y4 xieara de cha de leite momo
1 xicara de ché de agticar
3 colheres de sopa de manteiga
1ovo
1 tablete de fermento para pio

Recheio:
2 magis sem cascas e sem setnentes cortadas em cubinhos pequenos
1 pacote de uvas passas
Y, xicara de café de agticar
1 colher de sopa de margarina

Modo de fazer:
Para o recheio, levar todos os ingredientes ao fogo.
Deixe cozinhar até secar. Reserve.

Para a massa, em uma vasilha dissolver o fermento no leite morno.
Acrescentar todos os outros ingredientes e amassar bem até soltar das mios.
Se a massa ficar mole, colocar um pouco mais de farinha de trigo.
Deixe descansando até dobrar o volume,

Abrir a massa, numa supetficie plana enfarinhada.

Passar manteiga em toda a massa e espalhar o recheo.

Enrolar e cortar em rodelas.

Colocar em forma untada e enfarinhada e deixar crescer novamente.
Levar para assar em forno quente.

Apbs assada, passar melado (4gua e agiicar) e salpicar com coco ralado.
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ROSCA SIMPLES DE MANDIOCA
G S  OPI® G 0200 S D

Ingredientes:
1 prato de massa de mandioca cozida e espremida
5 xicaras de chd de farinha de trigo
- 2 ovos

3 colheres de sopa de leo
3 colheres de sopa de manteiga
4 xicara de cha de leite morno

1 xicara de ch4 de agticar
1 pacote de fermento biolégico

1 pitada de sal

Modo de fazer:

Numa vasilha, dissolver o fermento em leite morno.
Acrescentar os ovos, massa de mandioca, &leo, manteiga, farinha de trigo.
Colocar os outros ingredientes e amassar bem.,

Deixar a massa crescer até dobrar de volume.

Fazer as roscas e deixar crescer novamente em forma untada.
Pincelar com gema de ovo.

Levar ao forno para assar.
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SALADA DE MANDIOCA
W T O (G e

Ingredientes:
1 quilo de mandioca cozida com 4gua e sal cortada em cubos
1 cenoutaralada
2 tomates sem pele’e sem sementes cortado em cubinhos
2 colheres de sopa de cheiro verde
Y pitentao verde
Y pimentio vermelho
1 cebola grande
1 colher de sopa de mostarda

1 xdcara de ch de azeitona
1 pepino japonés
Caldo de 1 limdo ou 1 colher de vinagre
Azeite e sal a vontade
Alface para enfeitar

2 ovos cozidos para enfeitar

Modo de fazer:
Corte todos os ingredientes da salada em cubos pequenos.
Temperar com sal, azeite, vinagre ou limio.
Misturar betn e colocar em uma travessa enfeitada com alface picada e os ovos em rodelas.
Servir frio.
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SALPICAO DE MANDIOCA
W 7" OIP» (G @ v D

Ingredientes:
1 quilo de mandioca cozida cortada em tiras finas e pequenas
2 xicaras de ch4 de frango cozido e desfiado
1 vidrode palmito cortado em rodelas
1 Iata de ervilha
1 lata de milho
3 tomates sem pele e sem sementes cortados em tiras finas
1 cebola grande cortada em tiras
Y5 pimentio verde cortado em tiras finas
Y4 pimentio vermelho cortado em titas finas
1 cenoura ralada em ralo grosso
1 pepino cortado em tiras finas e pequenas
1 limio (caldo)
1 colher de sopa de mostarda
1 xicara de café de uvas passas
1 vidro pequeno de maionese ou creme maionese de mandioca (ver receita)
250 gramas de mandioca patha (ver receita)
Azeite a gosto
Sala gosto

Cheiro verde 4 vontade

Modo de fazer:
Emm uma vasitha misturar todos os ingredientes e por ultimo a mandioca palha.
Acrescentar a maionese e misturar bem, Colocar o salpicio pronto em uma travessa

forrada com folhas de alface. Servir frio,




SEQUILHOS
W 7" O (G v D

Ingredientes:

3 xicaras de cha de polvilho doce
2 xicatas de ch4 de farinha de trigo
2 xicaras de ché de agticar

) 2 ovos
2 colheres de sopa de manteiga

1 pitada de sal

Modo de fazer:
Numa vasitha, amassar bem todos os ingredientes.
Abrir a massa fina em superficie plana e enfarinhada.
Cortar de comprido com uma carretitha, na largura de um dedo.
Colocar em forma untada e enfarinhada e levar ao forno para assar.
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SONHO DE MANDIOCA
W T O A D

Ingredientes:
1 xicara de cha de massa de mandioca cozida e espremida
3 xicaras de ch4 de farinha de trigo
1 patote de fermento biolégico
4 colheres de sopa de agticar
2 colheres de sopa de manteiga ou margarina
1ovo
4 colheres de sopa de leite
1 % xicaras de cha de acticar para polvilhar
V4 xicara de ch4 de canela para polvilhar
Oleo para fritar .

Creme:
1 lata de leite condensado
1 tampinha de esséncia de baunilha

1 xicara de chd de massa de mandioca cozida e espremida

Modo de fazer:
Para o creme, coloque os ingredientes numa panela.
Leve a0 fogo e mexa bem até aparecer o fundo.
Reserve.

Para a massa, numa vasitha, dissolver o fermento biolégico em leite morno.
Acrescentar o ovo, manteiga e outros ingredientes.
Amassar bem e deixar 2 massa crescer por 30 minutos.

Se a massa ficar mole acrescente um pouco mais de farinha de trigo.
Fazer os sonhos, colocar numa forma untada e enfarinhada.
Levar ao forno quente para assar por 15 minutos.
Aquecer o 6leo numa panela e fritar os sonhos dos dois lados.
Abrir os sonhos ao meio e rechear com o recheio reservado.
Misture o aglicar com a canela e salpique sobre os sonhos.
Servir quente,
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SONHO SALGADO DE MANDIOCA
W T O G S

Ingredientes:
1 ¥ xicaras de chi de massa de mandioca cozida e esptemida
2 xfcaras de chd de farinha de trigo
1 colher de cha de acticar
1 colher de sopa de fermento biolégico
1 xicara de cha de leite
1 colher de sopa de manteiga ou margarina
1 colher de sopa de queijo ralado
Sal a gosto
Oleo para fritar

Recheio:
1 xicara de chi de carne moida
1 colher de sopa de cebola ralada
1 colher de sopa de pimentio
1 colher de sopa de cheiro verde
1 dente de alho amassado
Manjericio a gosto
1 colber de ch4 de agafrio
2 colheres de sopa de requeijio cremoso
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer:
Para o recheio, refogar bem todos os ingredientes.
Bater tudo levemente no liquidificador. Reserve.
Dissolva o fermento bioldgico em leite morno. Resetve,

Numa vasitha, amassar todos os ingredientes da massa.

Adicione o fermento dissolvido e amasse bem.
Se ficar mole, acrescentar mais farinha de trigo.
Deixe a massa crescer por 30 minutos.
Fazer os sonhos, colocar numa forma untada e enfarinhada.
Levar ao forno quente para assar por 15 minutos. B
Aquecer o dleo numa panela e fritar os sonhos dos dois lados. L
Abrir os sonhos ao meio e rechear com o recheio reservado. 2

Servir quente.
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SOPA CREME DE MANDIOCA
W T OIS (G e

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 colher de sopa de manteiga
4 colhéres de sopa de creme de leite
2 tomares sem pele e sem sementes
2 tabletes de caldo de camario ou peixe
2 colheres de sopa de cheiro verde
1 dente de alho amassado
1 cebola grande picada
1litro de 4gua
Sal a gosto
250 gramas de camardo fresco temperado, refogado no azeite doce.
Y4 vidro pequeno de leite de coco.

Modo de fazer:
Bater o camardo refogado com o leite de coco. Reserve,
Coloque para refogar, a manteiga, o alho, a cebola, o tomate e o caldo de camario esfarelado.
Acrescente a mandioca. Mexa bem e deixe ferver.
Adicione o camario batido no liquidificador.
Por ltimo, o creme de leite e o cheiro verde.
Sirva quente acompanhado de torradas.
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SOPA DE BOLINHA DE MANDIOCA
W T O (G TSI

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida

Y5 xicara de ch4 de farinha de trigo

Y4 collier de sopa de manteiga

1 dente de atho amassado
1 cebola grande picada

2 tomates sem pele e sem sementes

2 tabletes de caldo de galinha

2 colheres de sopa de cheiro verde

2 colheres de sopa de creme de leite
1 colher de sopa de dleo
1 envelope de sazon
1litro de 4gua
Sal a gosto

Modo de fazer:
Em uma vasilha, coloque a massa de mandioca, farinha de trigo, manteiga e o sazon.
Amasse bem.
Faca bolinhas pequenas com a massa e reserve.
Numa panela coloque para refogar, o 8leo, 0 alho, a cebola, 0 tomate e o caldo de galinha esfarelado.
Acrescente 4gua e deixe ferver.
Quando estiver fervendo, coloque as bolinhas e deixe cozinhar.
Se o caldo ficar ralo, acrescente 3 colheres de massa de mandioca e dissolva.

Por tildmo, adicione o creme de leite e o cheiro verde.
Sirva quente acompanhado de torradas.
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SOPA DE MANDIOCA
QG T O (G  ——e___ID

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
2 tabletes de caldo de galinha esfarelado

1litro de dgua

2 colheres de sopa de cheiro verde

1 dente de alho amassado
1 cebola picada
1 colher de sopa de dleo
4 colheres de sopa de creme de leite

Sal a gosto

Modo de fazer:
Coloque para refogar, a manteiga, o alho, a cebola, o tomate e o caldo de galinha esfarelado.
Acrescente a mandioca e a 4gua. Mexa bem e deixe ferver.
Por tltimo, coloque o cretne de leite e o cheiro verde.

Sirva quente acompanhado de torradas.
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SORVETE DE MANDIOCA
W T P (G eI

Ingredientes:
4 colheres de sopa (cheia) de massa de mandioca cozida e espremida
1 cother de sopa (rasa) de liga neutra
1 colher de sopa de emustab
2 cotheres de sopa de Maizena
1 copo americand de agticar refinado
2 colheres de sopa de sabor para sorvete

1 litro de leite

Modo de fazer:

Em uma panela cologue o leite, a massa de mandioca, a maisena e o agticar para fazes d mingau.
Deixe esfriar no freezer. Depois de frio, bater no liquidificador, com o sabor de preferéncia e a liga neutra.
Voltar ao congelador até endurecer. Colocar a massa na batedeita com uma colher de sopa de emustab.
Bater bem até dobrar de volume. Voltar a0 congelador.

Se preferir servir enfeitado com fothas de hortel4 e cerejas.

T Fama )
MO i
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SORVETE DE MANDIOCA E MEL
W T P G v _ B>

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
Y2 xicara de chd de mel
2 xicaras de chd de leite integral

1 xicara de chd de leite em p6

1 cother de gelatina incolor
2 colheres de sopa de agiicar refinado
2 gemas

1 colher de ch4 de emustab

Modo de fazer: -
Em uma vasilha dissolver a gelatina com o leite. Colocar numa batedeira a gelatina
dissolvida e os outros ingredientes — menos o emustab.
Leve 2 geladeira para gelar. Quando gelado, volta para a batedeira, e coloca 0 emustab.
Bater até dobrar de volume.
Colocar em tagas, enfeitar com frutas vermelhas e folhas de hortela.
Setvir gelado.

194




T

5 X

STRUDEL DE MACA E MANDIOCA
...  OIP® (G v D

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1Y xicara de ché de farinha de trigo
lovo
1 colher de sopa de agticar
2 colheres de sopa de manteiga
1 colher de sopa de p6 Royal
Sal a gosto
1 gema para pincelar

l‘:”«a @M
oLy W @

Recheio: ¥
4 mag3s picadinhas
2 cotheres de sopa de acticar
2 colheres de sopa de canela

Modo de fazer:
Para o recheio, colocat em uma panela, 2 magi, agticar e canela, Deixe cozinhar e reserve.
Para a massa, bater todos os ingredientes no liquidificador.
Coloque a massa batida em uma vasilha e deixe descansar por 30 minutos.
Apés descansar, amassar de novo.
Abrir a massa em uma supetficie plana enfarinhada.

Rechear a massa com o recheio de prefeténcia e enrolar como rocambole.

Pincelar com a gema e levar para assar em forno quente.

&
&
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STRUDEL SALGADO DE MANDIOCA
W T S (G D

Ingredientes:
1 xicara de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 ¥ xicara de ché de farinha de trigo
2 ovos
2 colheres de sopa de manteiga
1 colher de sopa de p6 Royal
Sal a gosto

Recheio:
200 gramas de carne moida
1 colher de sopa de dleo
1 dente de alho amassado
1 cebola picada
1 tomate picado sem pele e sem sementes
1 pimenta de cheiro
Cheiro verde A vontade
1 tablete de caldo de carne
1 colher de ch4 de cominho
1 colber de chd de agafrio
Sal a gosto

Modo de fazer:

Para o recheio, colocar para refogar numa panela, o dleo, 0 alho, a cebola, 0s tomates, caldo de carne
esfarelado, cheiro verde, cominho, acafrio, pimenta de cheiro e sal 3 vontade. Acrescentar carne moida e
refogar até secar toda a dgua. Reservar.

Para a massa, bater todos os ingredientes no liquidificador. Coloque a massa batida em uma vasitha e
deixe descansar por 30 minutos. Apés descansar, amassar de novo.

Abrir a massa em uma supetficie plana enfarinhada.

Rechear a massa com o recheio sugerido ou de preferéncia e enrolar como rocambole.
Pincelar com manteiga e levar para assar em forno quente,
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SUFLE DE MANDIOCA
W 7 O (G w——___D

Ingredientes:
2 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
3 ovos
1 xicara de ch4 de leite
1 colher de sopa de cebola ralada
1 pacote de queijo parmesio ralado
1 pimenta de cheiro
2 colheres de sopa de manteiga

&
e
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Cheiro verde picado
1 colher de sopa de pé Royal

9 N

Sal e pimenta do reino a gosto

Modo de fazer:
Bater as claras em neve e reservar.

Coloque os outros ingredientes no liquidificador e bater bem.
Incorporar as claras em neve 4 massa misturando levemente.
Untar e enfarinhar uma forma de suflé.

Adicionar a massa e levar ao forno para assar.

Servir quente.

20000200
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SURPRESA DE MANDIOCA
G "  oIP® &G - w—e____J1NBD

Ingredientes:
2 kg de massa de mandioca cozida e espremida
1 copo de requeijio cremoso
2 xicaras de cha de leite desnatado
2 tabletes de caldo de galinha
2 peitos de frango sem pele
1 colher de sopa de salsa picada
1 colher de sopa de cebolinha verde picada
4 tomates sem pele e sem sementes
1 colher de sopa de cebola ralada
1 colher de cha de cominho
1 colher de chd de pimenta do reino
1 colher de ché de agafrio
1 colher de sopa de dleo
2 dentes de alho amassados
1 Iata de creme de leite
2 colheres de sopa de maionese
1 colher de sopa de queijo ralado para gratinar

Modo de fazer:

Refogar e cozinhar o peito de frango com 6leo, alho, cebola, cominho, pimenta do reino, tomates picados,
agafrdo, caldo de frango e uma xicara de chd de 4gua. Apds cozido, retire do fogo, deixe esfriar e desfie
fino. Apés desfiado, colocar de volta na mesma panela com o caldo do cozimento.

Fetva por 2 minutos e reserve.

Untar um refratdrio com uma parte do requeijio cremoso e reservar.

Colocar em um liquidificador, a mandioca, o leite, maionese e creme de leite. Bater bem.
Reserve.

No refratirio untado com requeijio cremoso, alternar sucessivamente, uma camada do creme de
mandioca com uma camada de frango. A tiltima camada deve ser do creme de mandioca.

Por cima, acrescentar o restante do requeijio cremoso e o queijo. Levar ao forno para gratinar.
Servir quente, com arroz branco e brécolis refogado em alho e Sleo.




TIRA GOSTO DE MANDIOCA
G S I (G v D

Ingredientes:
Y% quilo de mandioca
_ Salagosto
Oleo para fritar

Modo de fazer:
Cozinhar a2 mandioca com sal.

Apés cozida, cortar em tiras e depois em quadrados médios.
Fritar os quadrados em 6leo quente até ficar crocante.
Colocar sobre papel toatha para tirar o excesso de dleo.

Servir como tira-gosto ou como complemento de salada.

199




TORTA DE BACALHAU E MANDIOCA
W T O G T~

Ingredientes:
4 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1 xicara de chd deleite
- 3 ovos
1 colher de sopa de manteiga
1 xicara de ch4 de azeitonas
1 cebola picada
2 dentes de atho
2 tomates sem pele e sem sementes cortados em cubinhos
1 colber de sopa de azeite
1 caixinha de creme de leite
Y4 quilo de bacalhau desfiado sem sal e sem espinhas
Y pimentio vermelho
Y pimentio verde
Sal e pimenta a gosto
Cheiro verde e coentro 3 vontade

Farinha de rosca para polvithar

Modo de fazer:
Numa vasilha refogar no azeite, o atho e a cebola.
Acrescentar o pimentio, o tomate e o bacalhau,
Deixe refogar.
Adicionar o sal e pimenta, cheiro verde 4 vontade e as azeitonas.
Por tiltimo, coloque o creme de leite e reserve,

Numa batedeira, bater as claras em neve,
Acrescentar as gemas, manteiga e misturar bem.
Adicionar a massa de mandioca e o leite e misturat.
Colocar o bacalhau reservado e misturar bem.

Untar e enfarinhar com farinha de rosca um refratério.
Adicionar a massa, polvilhar farinha de rosca e levar ao forno para assar.
Depois de assada, sirva quente.

200

R T T

Bl

EMROV0




TORTA DE MANDIOCA DE LIQUIDIFICADOR
W T O G v B

Ingredientes:

4 xicaras de ch4 de mandioca crua ralada e espremida em um pano
2 colheres de sopa de manteiga
1 xicara de chd de leite
1 colher de sopa de p6 Royal
2 ovos

Sal a gosto

Modo de fazer:

Passar a massa de mandioca em uma peneira, Reservar.

Bater as claras em neve e reservar, -
Coloque todos os outros ingredientes no liquidificador e bater bem.
Incorporar as claras em neve e por ultimo o p6 Royal.
Colocar metade da massa numa forma untada e enfarinhada e levar ao forno para pré-assar.
Colocar o recheio de sua preferéndia - frango, carne moida etc.
Cobrir com a massa restante.
Levar ao forno para assar.
Servir quente.
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TORTA DE MANDIOCA E CARNE DE SOL

>  OIP® (¢ v D

Ingredientes:
1 % xicara de ch4 de massa de mandioca cozida espremida
X 2 ovos :
2 colheres de sopa de caldo de limao
1 xfcara de chd de farinha de trigo
1 colher de sopa de manteiga
1 xicara chd de leite
1 colher de sopa de p6 Royal
Sal e pimenta de cheiro a gosto

Recheio: -
1 quilo de carne de sol dessalgada
2 dentes de alho
1 cebola picada
2 colheres de sopa de Sleo
2 tomates sem pele e sem sementes
1 colher de sopa de agafrio
Cheiro verde
Sal e pimenta de cheiro a gosto

Modo de fazer:
Para a massa, colocar todos os ingredientes no liquidificador e bater.
O ultimo a ser colocado é o p6 Royal.
Untar uma forma desmontivel e colocar a metade da massa.
Leve a massa ao forno quente até ficar firme. Reserve.
A outra metade da massa fica reservada para o final.

Pata o recheio, colocar em uma panela de pressdo, o éleo, alho, cebola e 0 agafrdo para refogar.
Acrescente a carne de so), sal e pimenta de cheiro a gosto. Deixar passar bem.
Cubra com dgua e deixe cozinhar.
Depois de cozida, desfiar a carne e voltar para a panela com o caldo.
Deixe secar. Verificar o sal.
Acrescentar o cheiro verde e colocar sobre a massa semi-assada.
Cobrir com o restante da massa e levar ao forno para assar.
Sirva quente.
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TORTA DE MANDIOCA E CEBOLA
W "  OPP® (G v DD

Ingredientes:
2 xicaras de chi de massa de mandioca cozida e espremida
2 colheres de sopa de manteiga
4 colheres de sopa de farinha de trigo
1 pitada de sal
1 colher de sopa de p4 Royal

1ovo

Recheio:
3 cebolas grandes picadas em rodelas
2 colheres de sopa de 6leo
1 colher de sopa de farinha de trigo
1 gema para pincelar
Sal a gosto

Modo de fazer:
Colocar as cebolas em rodelas de molho por 30 minutos.
Para a massa, numa vasilha colocar todos os ingredientes e amassar besm.
Deixe descansar por 30 minutos,

Para o recheio, colocar em uma panela o dleo, cebola em rodela e o sal.
Deixe refogar. Acrescente a farinha de trigo e deixe cozinhar. Reserve.
Abrir a massa fina em superficie plana e enfarinhada.

Colocar metade da massa em forma de aro removivel, untada e enfarinhada.
Adicione o recheio e cubra com a outra metade da massa.
Pincelar com gema de ovo e levar ao forno para assar.

Servir quente,
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TORTA DE MANDIOCA E FRANGO
e > oI (G W ——__D

Ingredientes:
5 xicaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
1 xfcara de cha de leite
1 xicara de chd de requeijio cremoso
1 colher de sopa de manteiga

Sala gosto

Recheio:
1 peito de frango
3 tomates sem pele e sem sementes
1 cebola picada

1 pimenta de cheiro

TN T s
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Cheiro verde 4 vontade
1 tablete de caldo de galinha
1 colher de ch4 de cominho
1 colher de ché de agafrio
1lata de ervitha
1lata de milho verde -
1 bandeja de presunto picadinho ©
1 bandeja de queijo picadinho B
Sal a gosto
1 vidro de requeijio cremoso para untar o refratdrio

P
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Modo de fazer:
Para a massa, numa panela colocar a massa de mandioca, leite, requeijdo cremoso e sal.
Levar ao fogo até fazer o creme. Reserve.
Para o recheio, colocar em uma panela o éleo, alho, cebola batida, o caldo de frango,
€ 0s tomates para refogar.
Acrescentar o peito de frango picado e temperado, e os outros ingredientes, Deixar cozinhar.
Depois de cozido, retire o fraﬁgo e deixe esfriar.
Desfie, volte para a panela e deixe secar. Reserve.
Untar um refratdrio com o requeijfio cremoso.
Acrescentar metade da massa.
Colocar o recheio. Sobre o recheio, adicionar o presunto e o quejo picados.
Cobrir com o restante da massa. Por cima o restante do requeijio cremoso.

Levar ao forno para gy atinar e servir quent&
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TORTA DE MANDIOCA E LINGUICA
W T O (G S—__BD

Ingredientes:

2 xjcaras de chd de massa de mandioca cozida e espremida
2 ovos
4 colheres de sopa de farinha de trigo
1 colher de sopa de manteiga
1 copo americano de leite
1 colher de sopa de pé Royal
1 pacote de queijo parmesio ralado

Sal a gosto

Recheio: .
1 lingiiica calabresa
1 dente dealho
1 cebola picada
1 pimenta de cheiro
Y4 pimentio em cubinhos
1 colher de sopa de dleo
Cheiro verde picado
Sal e pimenta do reino a gosto

Modo de fazer:
Para a massa, bater todos os ingredientes no liquidificador.

5

Colocar a metade da massa numa forma removivel untada e enfarinhada.
Levar ao fotno para pré-assar até ficar firme.
Para o recheio, colocar em uma panela o dleo, 0 alho, a cebola, o pimentio, a pimenta de cheiro.
Acrescente a lingilica corrada em quadradinhos.
Deixe fritar e adicione por tlltimo o cheiro verde.
Colocar o recheio sobre a massa pré-assada e cobrir com o restante da massa crua.

20000

Levarao fomo quente para assar.

'% +)

Servir quente,’

2
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TORTA DOCE DE MANDIOCA
>  OIP® G v D

Ingredientes:
4 xicaras de ch de massa de mandioca cozida e espremida
1 caixa de creme de leite de soja
2 xicaras de cha de leite de vaca
1 lata de leite condensado
2 ovos
1 cother de chi de suco de limio
2 colheres de sopa de agticar
2 pacotes de bolacha Maria
6 colheres de sopa de manteiga
Raspas de limio -

Modo de fazer: ‘
Bater as claras em neve. Acrescente o limio e duas colheres de agticar. (
Misturar bem e reservar.
Para a base da torta, bater no liquidificadot, duas colhetes de agticar, a bolacha Maria e manteiga.
Bater bem. Se ficar seco, coloque um pouquinho de leite. -
Forrar o fundo e as laterais de uma forma de aro removivel com esta base. ‘
Apertar bem para nfo soltar.
Levar ao forno quente, por cerca de 10 minutos, até firmat.
Para o recheio, colocar os outros ingredientes no liquidificador e bater.
Acrescentar as claras batidas em neve e mexer bem.
Levar ao fogo até cozinhar.
Colocar dentro da forma com a base, o creme do recheio.
Adicionar raspas de fimao.
Levar ao congelador e servir gelada,
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Ingredientes:
2 xicaras de chd de mandioca crua ralada em ralo grosso
1 xicara de ché de 4gua
1 colher de sopa de pé Royal
4 ovos
1 cebola picada
1 dente de alho amassado
1 colher de sopa de dleo
Sal e pimenta a gosto

Modo de fazer: -
Em uma panela, colocar Sleo, alho e cebola para refogar.
Acrescente dgua, a mandioca ralada, e mexa bem, até cozinhar.
Adidone o cheiro verde e reserve.

Bater as claras em neve, e acrescente as gemas. Adicione no molho de mandioca.
Leve tudo ao liquidificador. Bater bem e por ultimo acrescentar o p6 Royal.
Prepare as tortilhas como panquecas. Recheie com presunto e queijo,
ou com espinafre cortadinho e temperado. Sirva quente.
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TROUXINHAS DE MANDIOCA
G >  OPP® (¢ v _ D

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de massa de mandioca cozida e espremida
1 % xicara de chd de farinha de trigo
2 colheres de sopa de manteiga
1 colher de sopa de fermento
5 colheres de sopa de leire

Sal a gosto

Modo de fazer:
Numa vasilha, juntar todos os ingredientes e amassar bem.
Deixe descansar por 30 minutos. -
Abrir 2 massa sobre uma superficie plana e enfarinhada.
Cortar com a boca de um copo.
Colocar recheio a gosto - carne, frango, queijo etc,
Fechar a trouxinha.
Colocar em dgua fervente até subir.
Retire do fogo e coloque num recipiente com gua gelada,
Amarrar com folha de cebolinha murcha.
Colocar em um refratirio uma a uma.
Acrescentar molho vermelho ou branco, polvilhar com queijo ralado.
Leve ao forno para gratinar.
Sirva quente.

208




TUTU M}[NE][RO
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Ingredientes:
3 xicaras de ch4 de feijio cozido e amassado
2 lingitigas calabresas picadas em rodelas
250 gramas de costelas de porco cozida e frita
250 gramas de lombo de porco cozido e frito cortado em rodelas
1 xdcara de chi de torresmo
14 xicara de cha de gordura (do torresmo)
1 xicara de ché de 6leo
1 pimenta de cheiro
2 dentes de atho
1 cebola picada .
1 pacote de couve cortado fininho
Farinha de mandioca até dar o ponto
Sal e pimenta ardida a gosto

Modo de fazer:

Numa vasilha colocar o dleo, a gordura do torresmo, alho, cebola.
Acrescente o feijio amassado, sal a gosto e a pimenta,
Adicione 2 xicaras de chi de 4gua. Deixar ferver.
Acrescente 1 xicara de couve picadinha.

Se ficar muito grossa a massa, colocar mais um pouco de 4gua e deixar ferver.
Quando estiver fervendo, acrescente a farinha fina até dar o ponto.
Deixe cozinhar bem.

Em uma panela, refogue o restante da couve com dleo, sal e alho. Reserve.
Colocar o tutu pronto na metade de um refratério.
Acrescentar do lado, a couve refogada.

Adicione em seqjiéncia, a costela, lingiiica lombo e o torresmo.
Enfeite com rodelas de ovos cozidos.
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VINAGRETE DE MANDIOCA
e T OIS S eI

Ingredientes:
2 xicaras de ch4 de mandioca cozida e cortada em cubinhos
2 tomates sem pele e sem sementes
1 cebola
1 pepino
1 xicara de ch4 de azeite
Y xicara de ché de vinagre
Y pitnentio picado i
Sal e pimenta do reino a gosto .
2 colheres de sopa de dleo de gergelim (a critério)

it

fre

Modo de fazer:
Picar todos os ingredientes em cubinhos pequenos e misturar tudo.
Servir como acompanhamento de churrasco.
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WAFFLES DE MANDIOCA
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Ingredientes:
2 colheres de sopa de massa de mandioca cozida e espremida
1 xicara de chi de farinha de erigo
1 xicara de chd de agticar
1 xdcara de chi de leite
1 colher de sopa de Maizena
1 colher de ché de canela em p6
1 colher de sobremesa de p6 Royal
1 colher de ch4 de noz moscada
2 colheres de sopa de manteiga derretida
4 ovos
Y4 xicara de ch4 de queijo ralado
Mel para recobrir os waffles

Modo de fazer:
Bater no liquidificador todos os ingredientes menos o mel,
Fazer os waffles em forma prépria.
Recobtir com mel e servir quente.
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WAFFLES SIMPLES DE MANDIOCA
W T OO (G e

Ingredientes: [
3 colheres de sopa de massa de mandioca cozida e espremida
2 colheres de sopa de farinha de trigo
"1 colher de cha de sal
3 colheres de sopa de agticar
2 ovos
Y xicara de cha de leite
1 cother de sopa de manteiga
V4 colher de sopa de pé Royal

1 cother de cha de noz moscada ¢l

Mel para recobrir os waffles -

1T
ATy

Modo de fazer:
Bater as claras em neve.
Reserve,

Colocar numa batedeira as gemas, manteiga, acticar e bater bem.
Acrescentar os outros ingredientes e por ultimo as claras em neve.
Misturar levemente e acrescentar o p6 Royal. Mexer bem.

Passar 6leo em uma forma prépria par wafHles e levar 4 chama do foggo.

Servir com mel.
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