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,LW-&-wm Sewe

IW*\M
Vzhgztfhc/\om«w

| colher de sopa. wasa de Banka,
| cebola, média, picada,

3 dentes de alho socados

modo&esfagw@ngwwﬂw,wwmm&mmm&m.
@y&-omw@mﬂo&,a@aw&ﬂw,mwm—oem@um
@mwwwe@m@w.@monM,m
w%@o@o«, W—w,eoa%.mwm.%maw%e%@%www
minutos. Colocan dgua fewente atis cobuin 2 dedos acima. do annog,. Frose o
M,Wwfmﬂw@ogﬂ%ﬂoméogo@wnd@aﬁéom@mmmm. Se for



wag com Pegui

L :
20 a 30 carogos de peguic com polpa
lhg&ewwgbmdoe%wwido

5 dentes de abho socados

2 ceboloy waladas

Va de wicara de chd, de oleo

| wicara, de chd, de cheino-verde bem picado
wﬂwg/ocﬁo

Modlodle:,pagm Awoo&oedoww@@oﬁweoa% %’WO&W tempere

quente e WWM&J&& Adwm&oam%ewéogu&@wv.%m
W@WW%@@%@@WM.@WW&&M@N@@W,WW
cheiro-vende.

Lembre-se de morden o pequic apenas supodicialmentel



Blido-de-dois Sewe

Ihﬁxédw»\m

/2 kg de feijpo-oerde
%h%&bww%&uadoewuddo

2 tomates sem pele e sementes contados em cubinfos
3 dentes de alho amassados

G colhenes de sopa de Sleo-

2 colleres de sopa, de extiato de tomate
Cleino-vende

Saﬁwg,o&to

mm&?w;woé%mmmwew,mwwg/m@w
Bem macios. Remova o caldo & whowe. Em wna panela, aguesas o sleo & whogue o
alho e o tomate. Acrescente o extrato de tomate e mexa. Incorpore o anoy e wehogue.
mdﬁxmemﬁw\d@owwgmﬂmm@ogo@moﬁmww.
Quando o anrog, estiven cogido, abake por alguns minutos. Em wma bavessa mistune
OWWGWW.@WwW&M,WM-M
picado e siva.



“:‘f’e;éao—twdow@ (Receita. cedids. por Yoo Rural)

Ihﬁ)wfw»\m
Qdonofo&db@e«aaowgﬂo

V2 kg de toucinko

200 gramas de lingiiga, defumada,
200 W&zw—m&u@wﬁw
%h%&@éaunﬂ@demfﬂo
cebolinka, sal e alho

Wodladle? : Coute o toucinko em pedacinfos, fute e W?M@W@m
&;Wewwmmdom\do,w cologue 2 colheres de slec., fute o
mﬁm%ewmﬁeoé%wcogdo Adicione, et o carne- mew&w
Wiistue Bem, cologue um pouco de cheino-vende e complete com o barinka de mibhs,

deiyeando em ponto- de fanoka..



Feijoado, (Adaptoda. do lino Togio de lonke: quitandas, e quitutes de
Wiinas Genais, de Wiania, Stello, Libanio Chuisto)

it :

conne de voca, (chi-de-dentno): Va kg | paios: G unidades

é%,&@—doﬂdblhg/ do%zﬂhdoo«onwudad%

lngaiga: | kg wabos de porco: 2 unidades
fom@odzponwﬂh% dabw@—nmﬁaﬁuda:wgo&fo

onelhas de porco: 2 unidodes tempeno (alho, sall e cebola): o gosto

Wodo&e?fagwhrwdwmmwmewgu&m&eu&dw@@wmeo&wm
cogidos em outra panela,). Pon tudo na geladein, dapois de cogido. No- dia. sequinte:
wetinar o gorduna, talkada. que ficow pox cima. dos carnes (o gordura nio & aproseitada.
aa&c@mmmwmeog&a,mw@weww.%md&pu@wwm
panela, de barro. Em fogo lento: meia hora.

Guannigio: A«mg@wm; cowve & mineina; Laninka, de mandioca; @amngabdoulad?ab



10 pessoas
Awwé%mw&hm,m,wm,mw
wmmwmwhmw,m,wwm
adaplagses como esto.

I L :

B pasy de sal dowmidos esfanelados
[ cebola grande

| cenoura walada
B&zvm&aﬁﬂodomdob
1;a’£omd&man)ﬁei8@

| picara de clec

W%hW:@WmMeoaﬁﬂomm&ig@ewé&mWw
m,ﬂmlommw,Mopﬁow&d@.mu&m@um Ao
§inal pode-se acnescentar, conbornme o WMWW,WMO@MW
WMM ovod mexidos, banana, ameixak, bacon ee.
?w\dwwtoﬁdowww\ﬂow\/\on éuaoado,[



Conne-de-Sol

Ingxédzw;z\m

Vzhﬁ,dzw—db—soﬁ(mu&dom, M—@wd&ﬂw@ﬂoméﬂxmdomdwa
| colhern de sopa de Sleo

2 colheres de sopa. de marganina,

3 cebolas

Wodoo&g:’ag%: @emwéogowcaw—db—w@,lcego@wwd@,oé&oelcow%dﬂ
manganinas & whogue até o conne douran. Cologue um pouco de dgua, tampe o, panela,
e&amwgu\ﬁmaﬁémm.y&om\hwlwﬂﬂm&ew‘%wmemdwmw&e
WW&M&WWW&WWMW Semmw,WmW
W&edﬁu@.@eﬂ}@wwewoe@w@.@mwomamo%, adicione, em
w@dﬁx&m,mwhd&oew@wlu@o@wwdadwmwddw.y&a%w&o
caldo wsewado com um pouto de dgua, até fowen. Siwa, o carne em fatian berm finas,
Go@%mowwwo.%vngmij%éwmmg%&w
Ww%e%,&m@%@w,wmw&eé&mmw
mandwmedwm—fa/.@owamﬁwgowo. Swymwmondiowmpape@aﬁmente)






Fogado Antigo (Ruceta, cedita, por Yoso Rural)

it

3 kg de canne de miseulo cortada, em Va yicara, de ki, de fonteld, pimenta picadinka,
pedagos Vs vicana de chiv de albavaca. picadinka.

[ kg de mocots em pedagos [ colher de sopa. de wueum moido- (ou coloxaw,)
5 colheres de sopa de sleo 2 yiconos de chi, de cebolinka. picada.

| colher de sopa. de sak Ixmamd@m&u\ﬁo,pwdweagu@.

2 colhenes de sopa. de sak com alko

WW&?@%:&»@&WWM%WW,MW%@W@M&
Numa panela, grande e grossa, de feuno de prebeoincia, cologue ot mocotsy codtados
awmodinkos no Gundo. Fonka: o5 pedagos de carne pox cima, adicione dgua até
WWW@W@WW&EM&W%WWW,WWO
WWM&OW%W%WW/WWWWWW
@wMWW“W{DMWWWWW&
W.wm,mmgm/mmwonmeo
tutano que ainda estiverem, guudodos nele. A parte, §ute o sak com alho, adicione todos
w%weomewmmw,@wmmw&we
mexa, Bastante. Acerte o sall e deie Gersen Bem. Fhna, senwin, a. panela tem. que fican no-
W.Ww%hmwwmed%mwdzw%,w
mw.fDWwfo@erdwdeew%mwm.






Boaweado (Fonte: Secnctania, de Tanismo do Fhnand) | Sewe

10 porgses
Ingxéd»ehm
6 pitadas de pimenta, do weino G Lolhas de lowro
5%&&%@«%@&%,%0%,@%&) 6 pitados de cominko
500 graman de toucinko fresco 4 magos de heino-vende
5 tomates sem pele | mago de albavaca
3 cabegas guandes de cebola, /2 lito de vinagre
3 dentes de albo Saﬁw%oéto

Wodo»d&e?agm: @wmw—wow&aw&mww&Mdeu&dww.y&bwme
o toucinko dever sen contados em pedagos pequencs, adicionando-se todos s temperos
cortados, éﬁm—wwawmuw%%wms%@dzaﬂmm.fDM—wwfom
Wo%%W.?M-MwMWoW&W—MMWW
dovetor. Depois, pse-se ab cannes tempenadas, tampa-se a panela, com uma olha,

de Bananeira, previamente sapecadas nos chapa para amolecen & amannarse com um
banbante grosso nas bordas. Colocarse o tampa. o bannea~se com uma, mistuna, de cinga
&W,W&wmew.Oéo%omwm %Otmfod»
W&thW.Ww%&@WWM%&m,o@MM@

Modo de Sewin: Sewe-se com arinka, de mandioca, @wm\,a/,eww.a@eamog,






Ingxéd»ehm

[ frango contado em pedagos

s kg de. quioko picado. em pedagos guandes

3 colhenes de sopa de leo

Vzhgztfhtonwﬁe&nwdwmpwdo&mwﬂm

| ceBola Bem picada

[ mago de cheino-verde picado

suco de | liméo

Gfgua qpuente

tempeno mineino- (500g de cebola picada, 200g de gramas de alko, 2 pimentses
M,mmh%@oﬁnﬂwwﬂ&,mmdzwfwﬂw,Qhﬁ,d@wﬁ.
Wiodo de fogen: Bata todos o ingrediantes no- Uggidificadon, execto. o sab, que deserd,
mW@,W&WW.@Wmmm,WoWM

Wﬁadz?oﬁ%:&m@amowmomdz&m&oewﬂmw
ngo&a,gmmdomdw,wlwﬁfmdzmdmdzd&amdgwﬂwgdm
&W&WMMW@@@.@M—M&@M@W.
MMW,WQMMh%,WMeWoWWMM
%&oﬁoﬂmﬁeeww@oﬂwew@ogw.@omwww,ww, e, %
W,mehww,m@mmgmwy&mow
Weodm—meWme.SMww.



Ingxéd»ehm

3!@%&& lOg,zﬂedoinw\t@—&o—meeomhﬂo
3 Utos de tucupi 50 g de pimenta cheirosa

100 ¢ de cebola G magos de jambs

10 g de tomate | mago de chicsrio

10 g de alho amassado | mago de albavaca

10 g de pimenta~de-cheiro 2 colhenes de sopa, de vinague

Fara preporon o tempens. vinka, dolho: mistune suco de 5 limses, 5 caBegas de alfo
m&&,%%hwdzd&o&,w&—d&—cﬂm,mﬁww

Wododz?agm: Limpe os patos, parta-os em sentido vedical e lave-0s com limio.
Cologue-os no vinka-dalho de | . 2 foras e leve-os ao forno quente para. asso.
Depois de assado, conte-os em pedagos de tamanko médic, sem desossar. Fesense.
&wWW,wW&W,waf@mm/wcﬂm,mm&aﬁo/
BW—h—Mmemwqum,mwwm
poucos. SWM%hW,WMWW. &M—MMW
conrente, SMME—MMW@M»WWM/ em uma panela, separada, por 15 o
QOM&eW.QW.WOWwWeWMWWw
carne amolecn mais. Acnescente o, cebola e o tomate cortado em wodelas, Em seguida,
W&WeWWM5M.WemM3W&&—M
westantes e faga, um pequenc molko, acescentando 3 colhenes de sopa de tucup.



Ihﬁxédw»\m

| dowtado de aproyimadamente 2!95/
lwmw&ecﬂd&eeoeuﬁopwado

2 dentes de alho amassados

500 %deéam\ﬂwzﬂemandiocwow&enmwmdw
2 cebolos waladas

2 tomates sem pele

suco de | imao

1 olha de bananeina verde
agﬂt@dzoﬁu&
wﬂepinwntw—do—m

7/’/(01,{0&&3:’&91% g%WoW&&M&W&,QW.mMoaM0,0W
dle@im&o,owﬂewdo{nw\to«—tfo—meﬁemdwwo&ouﬁado, deixondo-o nessa, mistura
Wlﬁm.&w,@waww&op%wmwemﬁ,mew@w%.
&m@dﬁﬂ%,u@o%ww@a@oﬁw,aﬁowmﬁeeom%mmﬁdﬁm@edﬂdb«
adicione a. §arinka, de mandioca e deiye tostan. Fara ve obter wna farnola mais
damida, aenescente o coldo wesowads. Wecheie o peie com a fanobo. e feche-o com
m%&Wo,W@WWWW@M—@WM&&L
Bananeina, Wwdo—wmmww.y&wmapwmwﬁelm.



20

Ingxéd»ehm

lh%dedoomdzdo@w

1/3 de wicara de suwco de limio

2 cebolas, grandes contadas am wodelas
3 tomates, descascados e sem sementes, coxtados em wodelas
2 pimenties veudes cortados em wodelas
| mago de coentro

2 colheres de sopa. de ageite de oliva,

| vidho pequenc de leite de coco-

6 colhenes de sopa. de ageite de dende
sal e/&nim‘ey\foualgoéto

Wiodo de Fage:
%WoWWMﬁ,M&W&w,WOWWWM
W@WWWWW&&M&&@W.%W&@W,&MM
WW&M,OW,&W@,MW,&W&W&&W
@ammﬁwhweﬁm,mwmww
W.%WwMeWWWQOWMMWOW%%
cogido.



Cldeinada, de Tacuwnaré

L :
thrde&wuwwl

3 ltros de dgua,

250 g de cebola

500g/detomate

250 g de pimentio

500 g de batatarportuguess cogidos
e coxtadas & Grancesa

50 g de pimenta-de-cheino picada

50%&&%&&&0@}@

| mago de albavaca picada
1%&%@0&%@0&&6@4@&@
2 magoy de coentho picado

5 ovos cogidos
oﬂ\o,wﬂe&mﬁa

Wododz?agm imemomeew@omWLruwm
W@wﬁ,mewﬁw&mww o ageite e w@o%w

cebola, o pimentio, o tomate e a pimenta-de-cheino. Adicione, em sequida, o albasaca,
o dhicsnio, o %Mwaom%e%wmmwdbwﬂy&wngm
de dgua feowvendo e deixe coginkar por B minutos. Em seguida, coloque as postas de
W,WchWW,W@wonW.®Wm

caldeirado, com ab batatas e ob cvos.



22

Pndo de Pliye

L :
100 %d&éﬂ/ﬂr\/\wdlbww\dw%

600 ml de calds de peie
AW@WW)M&O
100 g de cebola picada.
lOngzfetomahdowado
30%&&%}@&&%(@0@0«0@)
Saﬁwgoéto

100 g de peixe despiado (opeional)

WW&?W:&WW,WowMO&W,OWW,w
m,oweommW.Tme.MawwW@h
W(Ww)ewwmmmm,mww&
mandioea, 6oy poucos, puaporando um pindo lesemente expesso.. Fara inaligan, skpique
mu@%w&.@a&&mwmdomwm,w%&mendﬂohw.



L :
| banda. de tambBagui médio
100 ml de ageite de oliva.
100 %dlxoaﬁ\o
QO%&M—M—W
3 limaes

20 8/&000(0’10-&0

Mﬁougxwto

Wod?oo?&?ag,% iWw@m%W.?mmmM&,nWoW
de oliwa, o alho, o pimenta-do-weino, o coloraw, sak e limao. Deixe o tambagui imenso

WW@MOWBOM.&W, w@o%tw—obo@%wg/w”\wdowww.
Mm—b,mew&mﬂoWoW.

23
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Plrivada oo Bario do Ric Branco
(Receita cedida. pelo Restawrante Rio Winko)

Ih.g)w&b\)te&
1@0&@&&0&0&&&3000«3}50%
100 g de polvo

100 %&e&do&

4 camanser médios descascados

2 botatas médiar
BW&AWMCIWM@W@D
| cabega, de abho pors. bem picadinko

| pimentao veunelho

3 tomates frescos

3 dentes de alho

| cdlice de vinko tinto maduro
Iw@ﬂmdbw@éd&bwﬁomw
| amo de o

| wamo de coentro

| vamo de salsa.
QWM&WW—W

Wod&de?og%:&w@d%d@w/w@o%a&oagmedmw—ow.&w/
w@wwu@ohw&daawwm&&mwmd»aﬁoew-wm.
Acrescente o pimentiio, o tomate, o coenbuo, a salsa, o alko pors, o manjenindo, o
WM&@M&%.@WWWMMFMM@&blOw15
mirudos, até viran um caldo Romogineo © consistente. Coga o posta, de chovne em dgua

WF%&WMMlOM&%W
ao molho. Corte as botatas em wodelas e doure-ab no

3 ,Wlmmw

&W,Wwpmhd&cﬁm@@hﬁdww&%ﬂ&)eomﬂow
peparado,). Ao wedon da. posta, disponfa. hoxmoniosamente as Batatas em. wodelas,

wu@ofabeogidw,mw/wdoe&mde&w&oede%,o&w@%am,
WW&WW.@WWWBMeWMW.



&Ww\ﬂaszw,

L :

HQ%&&W&LWC@Mo

| cebola grande bem picada.

2 colheres de sopa. de ageite de oliva.

2 tomates sem pele e sem sementes picados em cubinfos
2 0 G colkenes de heino-veonde picado
1000(56@%010&@9%7\09

G colhenes de sopa. de farinka, de wosea,

100 %&ew%bpammom&do

Yo vicana, de chd, de leite

Wodade?ag%:&m@%,%@o@%w%@o&wagﬂ&.;&&%ﬁeow, e,
WWWMW’MmW&WQOM'W‘J&@WW
MwWW.QOMwMWW.&W,M&&wWMW
ewm\)&wgﬂw. AW@W&W&W@%.@MM,W@@
MW&M%W.QWMWM&MWwMMeW

25
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Aconajs

Ingxéd»ehm

[ kg de feijtio-buadinko
300 ¢ de cebola alada.
1 @ibwtf&agfite—d&—dlmd@
| cebola, pequena

Sal

MW&?W:WOW&WWQM,W,WMeMw
wmawofﬂmﬂo&pm.@m,mdoom&,wnmdmwwdommm.@%
wm&&%wwwemw%@o@a}w&daemﬁww.?ﬂwm,
mmw%odbw,w%mwnwm%wwavmm&mwm&
o ageite-de-dend? com a cebolo, inteira, (el evita que o ageife se queime). Viodele o8
bolinkos e Guite-08 no- tachs, virando-os pana, utan por igual. Swyum,o&anan%‘,é/ym
papel toalka. Oy acarajés podem sen sowidos wecheados com camanses secos, valapds &
pimenta..



Comuvun Sewe

L :
B00 %hWWMwmw&m@m
250 g de camanses secos descascodos
250 g de farinka. seca, fina, de mandioca

%  de yicana. de ofd, de agsite-de-dende
@UW-MAW%W

Sal

WW&?W:&WMWWWGWOaMM—OM
WMF%@M.QW.WZW&W&GO&W%WWWMWWW

ats formar uma, massa conpistente. Adicione o quiaBo e o ageite-de-dends, deinando
coginkar por aproyimadamente 10 minutos, acnescentando mais dguas se fon preciso.
%&Meﬁwh—m@wmwgo%. SMOMWM&J&G@MW%@WM

27
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Bacalhaw ao Bario do WRio Branco
(Receita, cedida. pelo Restawrante Rio Winko)

I L :
IW&W&/BMMMMWMW@&L5OOQ/
2 Botatos médias cogidas

3 cebolas pequenas, uma. contodas & julianss e duak cogidas

| cabega, de alho pors picadinko

1pmehﬁ<iouwmelﬂo

3 tomales frescos

3 dentes de alho

1 cdlice de vinko tinto maduro
lwﬂﬁmd&w@ed&w&omw\ﬂoﬂ

| wamo de

1%&&00&\&0

| wamo de salsa

7@&%@3}%&*&0@@}@@

Qmmd&agﬁh&&o&owwhw—uw
mm&?%%;mmz&m@wwwow,mw.
Em seguido,, cologue o cebola, cotada, & julianas & ot dentes de alho picados o
deiye dounan. Acrescente o pimentio, o tomalte, o coentro, a salsa, o alho pord, o
Wm/owmmwﬂoﬁeowﬂmdemﬂDw%@mwm



dobubdod&l@wl5ndmﬁo&aﬁé€wwumw%€\omogﬁvm9whm. Escalde
G?MMMWMWWM5M%%W, Oogo%w&—o»
no molho previamente prepanado. Conte as batatas em wodelas e doune-ak no- ageite.
memb?m%hm%mmw,wmmw
Rarmoniosamente as wodelas de batatas, as cebolas cogidas, as ageitonas e algumas
éammwmmw%ogndﬂado Suwa na kora.

Dicas de Dessalgue: Em 4 honas: deixe o Bacalhaw da Nowuega, sob dgua
WWlOM,{DW/MMM~OW@MW%,MWﬂM/
W48ﬂm,@w@m&aw%d&m&w6m.&24m:&@w0&%
de molho durante um dia, buocando a. dgua B veges. Fara limpan Basta, esealdar (evite
W),WWWW,WWeW,

29
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Tacacd

Ingxédzw;z\m
5003%&%0@@%@)

800 %dbcanwmm@mid@
2 Utnos de tucupi

3 pimentas-de-cheino

| mago de albasvaca

| colhen de sopa. de sal

10 gd@oﬂ\oaﬂm&m&o

Wiodo de Fagen: Descasque o camando e deipe de molho por 2. horas. Trogue de
WMWQU%WWoM.&WM,WoW,w
aﬁéaxm,wm,oa%owwmdoempomdzwﬁewdom4om.
Teate o jambu, lasando Bem ¢ coginfe-o, & parte, por 3O misutos. Dilus. a. goma,

em wm pouco de dgua fria. Em umas panelas grande, fewa, 3 ltnos de dguas com o
wmanhdowﬁ.amuﬁmdm,wmhwgomwmdmm,m@w\do@umdowmm
encarogar. Peixe coginkan por 30 minutos e tome cwidado para que figue um mingau
gromso- e unifforme. Amasse o, pimenta-de-chevo (sem coar) com G colheres de sopa. do
tucupi. Stwwa, quente, em cuiab pretas, colocando um poucs do tucupi com pimenta, |
M@hw,a%m%&weqwm.



Valapd, (Receita cedida por D. Anito, Wielo Wiaia,)

Sewe

12 pessoas
Inﬁ)wﬂﬂhm
Va quilo- de camaniio seco deseascado | pimentio veumelho picodo
Vs quilo. de camanio fuesco deseascado | 6 tomates midios picados Bem micdo
2 latas de creme de leife 1 dente de albo
| vidro de leite de coco — 200 ml Sl a gosto
%codoodl,e%waﬁ@ 6@%&%%%@%%@%
1%@0@0&&@0@0@«%@@-@% %a&)bwdeag/.m
Pimenta o, gosto | xicara de amido de milko- diluido
| mago de coentro e cebolinka TMMMW&M—QOOM
{ cebola. grande picada. Vs wicana, de agite

MMO&AWZQWOaMO&wMWW.AWGWW%
W,o@mmwm.@mmw,mowmmm%
de dgua, adicionando- U lat, de cxeme. de leite o o amido. de milko- diflido. Cologue todo
o cheino veude picado, tomate picado, pimentio picado e WWMAMWO
W&W&W,WWWWM,&W,WO
W@WKM,OKWGW@@MWWWW/WOW
WW@WIWWGWMW-QMMIWOW@
M/WMMWWWWWWMMW@W
por mais dois mirutdos. Depois de pronto, acnesconte a oubra lata, de creme de Leite,
WW.SWOmeMeWWWM.
Dica: O vatapd depois, de pronto, deve sen coberdo com pano limpo, pois o tampa
MW@W,W%ow,
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Sopa, Ledo Veloso (Receita. codida, pelo Restaunante Rio Winke)

IWM(quWW&JQ
1,5%&@5@&&%&

300 g de polvo nove e tenko
300 g de lulas
QOOg,demm@wﬁddio&(wmdzgww@%)
508,&»\@41/@?\6%

2 cebolas

[ vamo de aipo

1 pé de alho-pors

3 wamos de salsinho
BWY\O&JA@O@@O&J’\]\OJUW

4 wamos de

1WW«> de alecrim,

5 wamos de coentro

2 colhenes (sopa) de sleo etuavingem de oliva.
2 colhenes, (sopa,) de sleo de milko

1/2 caBega de alho (cowca, de 6 dentes) picada,
2 tomatey picados

2 Lolhas de lowro

| cdlice de vinko Branco seco

| colher (sobremesa,) de colonaw



[ colher (soBremesa,) de cxeme de annog
lpﬁadwdem}—momdw
Saﬁagoéto

MO&@&&?W: QQUnﬁoewea/@mdoWeW@émo&ém&»dom.amm
MW,WWW&W,m3OM,meMWW
wu@o@,oaifo/www/wu@mm,oa%—w,owm,oa&wm
eoWM.%M@%&W.@W&M@M@M%W(&M)
desbie toda a conne que estd, nas cabegas e wesenve em outho weipiente. Em outha panela,
coginhe o polvo- ¢ at lulas por 3O minutos. Se for necessirio, wetine ab lulas e deixe o
www@%ewwwfﬁw,mlOmm,Lrwmwﬁew,SwowMo
MW%MW.&WWM/WOMWWGO
Sleo- de milbo. Deiye esquentan Bem. Cologue o outra, cebola, bem picada, ob dentes de
%,MM,MW&M@&W&M.@WWW15M,
mewmuéogado.&mpwwﬁaw,depw@om&e&m/m
1.5 Utro do caldo obtido no cogimento da. cabega. do- peixe ¢ 5O0 ml do- caldo em que
WWMMW@%@MW&M,AWoWOeWWM
15 minutos, megendo Bem. para, misturan o sabox dos ingrediontes. Adicione o, nog-
mowadweowﬂymw.%pow%mwdo&ew&@edmwdwwdm@wmemdm
engrosse-a. com o cxeme de annog e deiye fewen pox mais 15 minutos. Adicions o poluo
WW,MWMWCWWWMmeW)MWM/
o8 meithses e a. conne do cabesa de peine desiada. Aguste o sal e deixe fower até
Bobulhar. Svwa bem. quente, em cumbucas de bano. Decore com folkas de korteli o
acompanke com fatias de pio towradas.
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Empodio Goiano (Recsita, cedida, por Adice Wiessuita, de Castrc)

Wlassa

1 kg de faninka de tuigo 2 a3 colheres de nata, (opeional)
6 colhenss de sopa de margarina { pitada. de 1al

6 colhewes de sopa de Sleo- | pifads. de agican

2 ovob inteinos

Wiodo- de Figon: Asgua. até don o ponto- de abrin. Vo ki necessidode de
beumento. Deie a massa descansan em uma. bacia, por conca, de duas korat. Depois
mwawwmw@mwww(h&am.

Wiclho

Modo de Fagen: Teito separadamente, o molho loa, extrato de tomate e tomate fuesco
Ficada,wfdodega&%a, afﬂo,@e@oﬁo«p@a&w,mmpﬁadwd&a@dﬂampam%ow
acideg, pimenta do- wino, pimenta, de cheiro, sal ¢ dgua. Enguosse o caldo com faninha
d&b@u‘%@.

Recheio

Wiodo de Fagen: O wecheio é colocado na massa em sele camadas: conne de porco.
(tombo ou pevil), lingiiga, guaninobo afewentada, queo meio-cuwns, fuango desbiads,
ouooogidoe/ageiﬁcmm @M—won@%mmmw\fmew&w—wm
o%n&iwm&w.’gatwum%ww,nmmwdewuewij&wﬂ

ewwmm,wm&%mwéymopamam. SMWSW
delicioso!



Psto de Baw (Receita. cedida por Adice Wiesguita, de Costro)

I :
3 dentes de alho

/2 yicona, de chés de aggite de oliva,

| wicana de chd, de castanhas de Bow

3 colhenes de sopa. de queijo pormesio walado
mﬁo«go&to

Wodladle?ag% wowwwmw@% wargue~alk ao-

meio, dliminando- o Glamento contrad, Wesense. Descasque o dentes de alho- e bata, no-
donowmdmmomw\éwumateo@t%mdom Sem parar de bater, adicione o
W&o&wm@o,wm&m,owwdoeowﬂ?afa/ww
30 segundos e wesenwe. Use sobre massas.
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Pio de Quueijo Wende

30 wuidades
Ingxedahm:
4@@&%&&0%&0
lcodoo&&d%ua/
| copo de leite
/2 eopo- de leo
1%@%&@5«9@@&&%

5 ovos

2 copos de queijo de Wiinas (ow pormesio) walodo

Wﬁo&z?oﬁ%:&»mw,m:ww,ow,oé&o,omﬁ. Leve ao
WcWM.%MWW@&WM@,W%@WWW,&
W,MMM,W&W%@W&MWM.W@%WW
wmwmmwmmw.mwmmmwhmm%
eWWWwW@WWWWWMW@WW
corte ab bolinkas. Com um pouco de Sleo unte uma. fouma. e cologue as bolinkas

o pé &Wommwmmw%WedWw.QWBO
wnidodes



Bolo de I-bé.

Ingxéd»ehm

5 colhenes de sopa de manteiga, (que deve sen wetinada. dav geladeina, meia, fono, antes)
3 cvob

[ lata. de leite condensado

| wicana de leite de coco

Yo vicanas de leite de vaca

2 Vo wicanos de fubd.

2 colheres de sopa. de queijo parmesio walado

MW&?W:PMWWMMMwMW,MM,oWWM,o
Lite de vaca e o leite de coco até fonmar wmas mistunss homoganea, Peneine o foumento o
oM@mmm&fﬂwW.&W, aenescente-ob & mistuna, do liggidibicados.
dedoudxmmmanﬁugwedoo&%eméwdnﬂadewgo, vinando-a, pana, wemover o
ecesso de faninka.. Cologue o massa, no. forma. e leve ao forno quente (200°C) pox
30 minutos.
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@) me(@m cedida, por Clia, de Souga Ledo Bawos)

SWWMMW&W,OMMMSWWWW
eserito, WMMWM?W%WMW, quer em 1860, a matnianca,
S%wéem&wépomm%w%éﬂmwm,owwo&dgw@ww
o weceifo, paras ab noras. g&uegeﬁxwm\ﬁeoé%,@m,lﬂwwmw,w
WWMWWW@WMWM,OW%MWW
Wﬂwwdam.Semwfmmamfwummwmm&W:mm
Lalsas!

A< anedota, acima. foko, de uma. das principais, conacteristicas welacionadas oo Bolo
S%wéem:ow.mm&&6o,mwwmwgimw%u&
mmmmdwawmwoﬂwwﬁw# Outrona, seguedo- de
bamilia, esta teria, chegado o, confecimento pablico pox inteumidio de . Fedro 1T,
quer homenageado com wm pariquete’, do, iguania, teria, provado e sua, weeeita, solicitado.
Stua coginheina, iormadas com pedido de sigile, de s, conteid, toia contado ao
marido, que, ev\,éim,o’bwwa/wnﬂwﬂwy\tow.



I :

Olhg,demamdemmdmwm

Ol vidrinko de leite de coco (500 mk)

12 gemas de ovo- de gakinka

QOO%JAMNW

Va quilo de agicar whinado

200 gr de castanka de coju nio towadas (passadas no- liggidibicadon,)
Ol colher de sopa wasa de sal

Wodbdle?ag%@ofo%mwmam&emamﬁmww Colocar tambim o
sal, a gemas e o ite de coco. Blatew bem. Em wma panela, colocan o agican, o
Wwfei%wemmtf&dgxm, @Mmé@ﬁo&daﬁo@m@d&@o&u&@mﬂa
WWWMWW%MWW/WW
pouco e acxeseenton as castankas (passadas no liggidificadon). Quando acaban de
W(m),mmmwmmwemw@m@w
aguecido) por 40 minutos.
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Bolo de Lolo Sowe

Ingxed»ehm

250 g de agican

250 %&W&Aw@o
Mm&m&zgow&d@

5 ovos

Wodlo&e?agm:@wox@mo@om\oaJGOO@. mm@w\/omewﬂwﬁiﬁo/.
Adicione o ovos um o wm, até obtew wn ereme liso. Fon iltimo, acrescente o foninka
d&&igopumdmenmde&mdwm. ?WWWWW—W
%m%@@,%ﬁoﬁbwm,mm%& éewewéom\odmw:anwmto&,
sem. deiyan a. massa, secar. Quando- o, massa, estiver, pronta, vire sobre um pano- (ow
W}Mwwemow Espalhe 0. goiabads, denetida.
por cima e ennole como se fosse um wocambole. Wepifa, o processs, ennolondo wm

Sewe 7 porsies



I L :
1 lata, de leite condensado 1%&%&6%%%%5&@
3 colhenes de sopa de chocolate em pé. aﬂowfateg»wulado

Wo&a&&?agﬂo:@o%&odo@@a&mp&,o%%@doewm@g&mm

SWWQWWMWWWW/WMmﬁww

Cocada

I :

| sicara de chd, de agican | sicara e meia, de ché de coco walado
| caiginha de leite condensado 20@?[%@&&5@@&&%&&0@@

MMO&&?GQM:MWWO&MWMWWMW% depois, leve
a0 fogo alto. Espere encorpan um pouco ¢, entdo, abaie o fogo. Coginke por 3
minutos, ouw até fican um creme Bem consistente. Wetine do- ogo e bata, com uma.
w@ﬂm,doMQmeauwmwan.deaéogoewbﬁww@a
Wmmmwmww@,WWem
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@wd&@Wl}w

I L :
500%&1@09040@&@%
[ lata, de leite condensado

| lata de creme de Leite

100 ml de dguo

W%h?ag%?@%%uﬂndm%w%w%@d%%&wmwﬁmm
mwemww\ﬁz&dm.

Doce de Abibona Seuwe
10 porgses
Ih.ﬁ)tﬁdwhm
Q%d@mﬂz
Zh,g/d&aﬁé@m@ummadw@
&Meo«e/mpo.wwgolic

Wodade?agw@y&wa@é@mw%@ammwﬂo&gzwmewgmﬂe—wm
MW&W.WWMMM,MwWeWwWMM
W.&W,Wwéoﬁoaﬁé%,;&d&&m&o%eBwqwd&
canela. Wiegea até o doce se soltar do fundo- das panela. Deiye esbion e sinva.



(Receita, cedida. por Adice Wiesguita. de Costro)

Ih.ﬁ)te&u\)te&
googzdl&w&tanﬂabdl&@ammmdzab,mpe& 2 litnos de leite
emdm(ﬁ}mwdoef&wmagxw@wwﬁ@ “Q.g/ax}u,(lwu

MMO&&?WQMJDMWMWW&WW ;waéogoo
lite com o agicar, fagendo um doce, ponto de cordon. Quando o doce de beite estiver
no- ponto de conte, juntan ab castanhas de baru torradas, sem pele & moidas. Welinan do-
W,@Mmmm,dup%mmwmmmw@ewwmwm.

Wlngungic Canj)

Ingﬂedmm

%hg,&endﬂo&wm@uﬁﬂodowwwwm) 2 yicana de ché de agican
[ litho de eite { pitada de sak
lOOg,dbcowwMa wzﬁwumdodago%

Wododz?pag%:@eu&puw,%w?ﬂwomﬂm W—oedﬂm—odz&nweﬂ&w
omi%erml&f/wdlhdﬁxm, M%@WW.&WM,W@MLMO@
ot demais, inguedientes, exceto o canela. éfmw@og,oeoagb\ﬂa,nm\dowﬂdow,aﬁ
levantor ewuna, e fican cemoss. Folvilhe com canela. e sinva. Fode sen sewido quente,
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Pe-de-Wiolegue (Rrcetta, cedide, por Wisnilisee Torege Fardo)
Ih.ﬁ)tﬁdwhm

4 yicaras de agicor mascaso
2 yicanas de amendoim Guw Com casca
| colher de sopa., berm cheia, de achocolatado

W%h?w:Wommmw,oamMo&weoacﬂm&tadomm
Wa,WWM,WGMM,WMOWWmW,

QM@MMW,M@WM,MWWM@W
&M.@WW@W,WMMM,eWW.QMMMJM

Com ol maod.



O%—&—SW

L :

200 g de ameixa preta. sem. carogo
| copo- de dgua

Vs yicana, de chd. de agican

100 g de coco walado

2 ovob inteinos

2 geman
1@0&%&&50@&@@0/@/@&@%
| wicara de ché de agicar

Modadle?ag%:@ofa%wwmw@wy em uma, panela, aerescente um copo-de dgua e
meia yicaras de agacar. imwéogo,mwww,m@w&.&omw,
misture o Coco, ok ouos peneinados, a faninka e uma yicara, de agicar. ;eew@wéo%o,
meando sempre, ot desguudan do- fundo- dav panela,. Wecheie o ameiak com o creme e
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Ingxed»ehm

2 wicanas de leite

2 yicanas de leite de coco

8 colhenes de sopa. de agicar

8 colhewes de sopa de maisena

2 colhenes, de sopa, de manteiga,
1%&&%@%@@%0@%

mm&?%%;&ww,mommmw@.&m,m

o leite ¢ o leite de coco. Acnescente & mistura de moisenas umas parte do mistura. de
W,WWWWWW&WW,W&W&
leite westante ¢, quando estiver quente, adicione a mistura de maisena, mexendo sempre,
Remoova do fogo e deixe esbpian. Yunte, entio, o manteiga, (essa deverd sen wetinada.
MWMWMWM) e Bata, Bem. Cologue em uma, borma, de pudim e b &,
WWWMMMW,WMWMW,M
omay\a'cwoonvabw\u;wbwvwww.



Chusiseo (Receita. cedida, por V. Conaeigio Santos Lima,) Sewe
6 porgses
L
ngemw&
| kilo de agacarn
7-8 colhenes, de sopa. de fanrinka, de bugo pencirada

Wiodo- de fager: Aquesa. o agican em um tacho para, forman uma, calda. Antes
chafda/amgxow,sedowwl /2 wicana de calda. e wesense em umar vasilha. Bata
MWO&@WVWM&M Aofmhw@wnﬂo/dz%ﬁadw\mwd@?am
MWWWWAWWWMwWM&MAw&W&LW
W.AWMWW&W@WW@MM&MM@.
Ww%mmW,mehwwwwwﬂﬁm&%
witan que o calda saia do ponto, acrescente dgua fowendo ack poucos. Weine o5
WMWWM&MWMU&MM@W@M&WW%
separada. Escona oy chuviseos paras sowin. Sinvar-os, formando um cacko de wsas em
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Licor de Ploguui (Rceita cedidan por Adies Wiesgita, de Costuo)
Ih.ﬁ)tﬁdwhm

[ litno de dlecol de ceneais

6 peguuis médios

[ litro de dgua
500&&1@@&@0}0

[ vamo- de samambBaia, para, enkeian

Mododle“j’:’agm Drire o8 pequis imensos no- aleool, por wm mas, em viduo Bem
Gechado. Apss esse periodo, baga, uma, calda Bem grossa, de dguas com agican

e mistwie com o dleool. kT'—uua’toofa/yabéo@ﬂ\o/yobwmo«a?xasamam@aup wzng,«ﬂ&m
Wawmmom.
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