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Delicias em miniaturas

s algadinhos e dodnhos sdo aquelas pequenas delicias
que & impossivel comer uma sd. Eles vao muito bem
em festas, mas também podem ser receitas ideais para
uma confraternizacdo informal entre amigos ou até
mesmo um momento qualquer com a familia. Nesta
edicdo, eu selecionei as receitas mais saborosas de
salgadinhos e docinhos. Tem desde os mais tradicionais,
que ndo podem faltar na sua festa, como coxinha,
bolinha, rissole, empadinha, brigadeiro e beijinho, até
| outros mais inusitados, como a carne louca na cestinha
t - \ Ty 1) da pagina 10 e o beijinho de laranja da pdgina 22. A

[ combinagdo de sabores de todas as receitas com o meu
tempero espedal vao render elogios e conquistar a todos,
pode apostar! Preparei ainda uma matéria com 20 dicas
incriveis para os salgadinhos fritos ou assados sairem
sempre perfeitos. Eu também ensino passo a passo como
fazer trufa de chocolate. Esse docinho cheio de charme
é uma delicia e é muito apreciado nas festas. Com os
meus trugues de preparo, nao tem como vocé errar na
hora de fazer. Aproveite as receitas desta edicdo e faca
uma festinha ou um festival de quitutes em sua casa,
retna a familia e os amigos para se deliciarem. Vocés
ndo vdo se arrepender. Bom apetite!

Gﬁﬁ

i :
g Classificacdo das receitas Mais Edu no seu tablet!
(ada receita € identificada o o
pelos icones abaixo: Quer adquirir as edicoes
Ty TEMPO: é0 tempo il de prepan, anteriores do Edu sem
bt L sair de casa? Baixe no seu
DIFICULDADE: indlica se a receita é icati
s | | G Gl otenha s
e Soserueis s Mao as suas receitas preferi-
7] LIQUIDIFICADOR: incicase a receta ¢ das! Disponivel na Apple Store
" prepodanoliquidiador | | e no Google Play. y
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6 Salgadinhos
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Bolinha de camarao
Bolinha de queijo
Bolinha de requeijao
Bolinha de salame
Carne louca

na cestinha

Coxinha crocante
Coxinha de abdbora
com carne moida
Coxinha de batata com
frango e requeijao
Croquete de abdbora
COm carne-seca
Croquete de milho
com salsicha
Empadinha de camarao
Empadinha de frango
Empadinha de palmito
Enroladinho de salsicha
Esfirra de bacon
Esfirra de carne

com cheddar

Esfirra de ricota com
espinafre

Folhadinho de frios
Folhadinho de ricota

e espinafre
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Minipizza de calabresa
Pastelzinho de camarao
Pastelzinho de forno
Quibe de frango

Quibe recheado

Rissole 4 queijos
Rissole de came moida
Rissole de palmito
Rolinho primavera

de pastel

20 Docinhos

26
31
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32
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23
29
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25

24
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Beijinho

Beijinho de copinho
Beijinho de laranja
Bem-casado de doce
de leite

Bicho de pé

Bolo de chocolate
no palito

Bombom de doce
de leite

Bombom de leite
condensado
Bombom de sorvete
Brigadeiro de
améndoas
Brigadeiro de cereja

27 Brigadeiro de doce
de leite

31 Brigadeiro mesclado

30 Brigadeiro trufado
de maracuja

32 Cajuzinho

26 (Camafeu de uva

24 Carolina com creme
e chocolate

21 Coxinha de brigadeiro

28 (upcake de baunilha
decorado

30 Docinho de biscoito

29 Docinho de chocolate
com castanha

28 Docinho de leite
em pd

23 Minibolo de churros

20 Musse de chocolate
branco com cereja

27 Palhaitaliana

22 Tortinha de goiaba
no palito

33 Passo a passo
33 Trufa de chocolate

34 Nas prateleiras
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B o
Salgadinho
nota 10!

20 dicas do Edu para seus salgadinhos
ficarem sempre perfeitos

m salgadinho saboroso e bem feito & um quitute dificil de
resistir e de comer um sé. Mas, para que essa delicia fique
perfeita, vale ficar de olho em alguns truques. Tome nota:

Recheio

\ | 1-Seperceber que o recheio ficou muito seco, adidione requeijao cremoso e misture até atingir a con-
| sisténcia desejada.

| 2-As azeitonas devem ser utilizadas sem carogo para evitar surpresas ao morder.

3 - Pouco recheio deixa o salgadinho ressecado e recheio demais compromete na hora de fechar e fritar.

4 - Se usar apenas requeijdo culindrio para rechear, deve estar gelado para fadilitar a modelagem.

Para empanar

5 - Trocar as claras ou ovos para empanar por leite deba os salgadinhos mais sequinhos.

6 - Deixe a massa no congelador por 1 hora antes de modelar para a farinha aderir melhor.

7 -Faga o empanado render mais, misturando 2 colheres (sopa) de dgua para cada ovo pedido.
8 - Misture um pouco de queijo ralado ou orégano a farinha de rosca para um sabor espedial.

9 - Empanar os salgadinhos em macarrdo tipo cabelo de anjo triturado delxa-os mais crocantes.

Fritos

10 - Para salgadinhos sequinhos e crocantes, o dleo tem que estar bem quente. Um truque € colocar
um palito de fdsforo sem uso na gordura e esperar ele acender.
11 - Mas, se fritar salgadinhos congelados, cuidado com o dleo quente demais, pois ird fritar por fora e
deixar cru por dentro.
12 - Os salgadinhos devem ser fritos em imersao, ou seja, o dleo deve cobri-los porigual.
13 - A proporgdo ideal a usar é de 2 litros de dleo para cada 100 salgados.
14 - Para os salgadinhos ndo ficarem encharcados, frite aos poucos, em pequenas quantidades. Muitos
| salgadinhos ao mesmo tempo fazem a temperatura do dleo cair.

15 - Ao escorrer os salgadinhos sobre papel absorvente, evite coloci-los uns sobre os outros. Armume-os
em pé, lado a lado. Assim, eles ndo encharcam.

Assados

16 - Sempre preaqueca o fomo antes de assar os salgadinhos.

17 - Fincele os salgadinhos com uma mistura de 2 gernas com 1 colher (sopa) de dleo, azeite ou leite
para ficarem com a superfide brilhante.

18 - Para salgadinhos mais dourados, pincele com uma mistura de 1 ovo batido e 1 colher (sopa) de café
coado ou molho de soja.

19 - Se vocé pincelar com dqua, a casquinha vai ficar mais crocante. Se usar manteiga derretida para
pincelar, ficard macia.

20 - Para um visual diferente, polvilhe com ingredientes como gergelim, orégano, queijo parmesdo
ralado ou alho frito triturado.
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Salgadinhos

Receitas de dar agua na boca para comecar a festa em grande estilo!

Ingredientes:

» 3 ¥lcaras (cha) de lefte

» 2 ¥lcaras (cha) de dgua

» 2 cubos de caldo de came

» 1/3 de xicara (chd) de dleo

« 1 pitada de sal

» 5 xicaras (cha) de farinha de trigo

« Oleo para untar e fritar

» 1 e 1/2 xicara (chd) de farinha de trigo
para empanar

» 3 colheres (sopa) de dgua para
empanar

» 3 ovos batidos para empanar

» 250q de queljo parmesdo ralado

Recheio

» 4 colheres (sopa) de dlee

Coxinha crocante

- gt D
L
P, k:' N

+ 1 dente de alho picado

» 1 cebola picada

« 5009 de carne moida

» 1 cubo de calde de carme

« | tomate sem sementes picado

« 1/2 ¥lcara (chd) de azeftona verde
picada

« Sal e pimenta-do-relno a gosto

» 1/2 xicara (chd) de chelro-verde picado

Preparo:
Em uma panela grande, em fogo médio,

aquea o leite, a dgua, o caldo de carne,
0 dleo e o sal. Cozinhe por 5 minutos ou

até comecar a ferver. Adicione a farinha de
trigo, de uma sd vez, e misture com uma

"Passar as coxinhas pelo

queijo pamnesdo abdong

hora deempanarajudaa

debarmak cocante Fica
& urmadelicial®

colher até desgrudar do fundo da panela.
Cologue em uma superficie untada e espe-
re esfriar. Para o recheio, agueca uma pa-
nela com o dleg, em fogo médio, e refogue
o0 alho e a cebola até murchar. Acrescente
a carne molda e frite até secar. Acrescen-
te o caldo de carne, o tomate, 3 azeitona
e misture. Tempere com sal, pimenta, o
cheiro-verde e desligue. Abra porgdes da
massa na palma mao, cologue um pouco
do recheio frio e feche, modelando as co-
xinhas. Empane na farinha de trigo, depois
na mistura da dqua com 0s ovos e passe
pelo queijo ralado. Frite, acs poucos, em
dleo quente, em imersdo, até dourar. Es-
corra sobre papel absorvente e sirva.

Foto: Stob HandaCobbord o Produgao: Stola Handa Objatos: Acorva da produg o



Fole: Sk Hnda'Cobboradom Produgso: Sl Hands Objabo s Acorvo do produgao

Fobo: StlaHandaiolaborad o Projucia Stels Handa Objbas Amnvode rodugio

"I} 1h (+4hdemolho) (+1h de geladeira)

Ingredientes:
« 500qg detrigo para quibe
« 3 xicaras (cha) de dgua morna

Quibe recheado
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« 5009 de carne moida
« 1/2 cebola picada
» 1 dente de alho picado

10 35 unidades

g\ ficil

o 1 xicara (cha) de horteld picada

» 2 colheres (sopa) de salsinha picada

» 1 colher (sopa) de farinha de trigo

» Sal e pimenta sirla a gosto

« 1 & 1/2 xicara (chd) de requeljdo
culindrio

« Oleo para fritar

Preparo:

Coloque o trigo em uma tigela, cubra com
a dgua morna e deixe de molho por 4 horas.
Escorra bem, apertando com as maos para
que saia 0 excesso de liquido. Adicione a
carne molda, a cebela, o alho, a horteld, a
salsinha, a farinha, sal e pimenta, amassan-
do bem até ficar homogéneo, Abra peque-
nas porcdes da massa na palma da mdo,
cologue um pouco do requeijdo culindrio
no centro e feche modelando os quibes.
Leve a geladeira por 1 hora. Retire e frite,
a0s poucos, em ¢leo quente, em imersao,
até dourar. Escorra sobre papel absorvente
e sirva decorado como desejar.

Minipizza de calabresa
?'{H. 20 unidades

‘*5? i%. ;_ __

b

Ty 1h(+45min de descanso)

Ingredientes:

« 1 tablete de fermento bioldgico
fresco (150

« 1 colher (sopa) de aglcar

o 1/2 colher (sopa) de sal

« 1 2 1/2 xicara (chd) de dgua

s 1/3 de xlcara (chd) de dleo

« 500g de farinha de trigo
(aproxirmadamente)

» Farinha de trigo para enfarinhar

Recheio

« 1 xlcara (chd) de molho de tomate

« 6009 de queljo mussarela ralado

« 2 gomos de fnguica calabresa picados

« 1 cebola picada

« Orégano para polvilhar

Preparo:

Em uma tigela, misture o fermento, o agucar
e 0 sal até dissolver. Adicione a dqua, o dleo
e misture. Acrescente a farinha, aos poucos,
sovando até formar uma massa homogé-
nea, macia e que desqgrude das maos. Se
necessano, acrescente mais farinha. Cubra
com um pano e deixe descansar por 30 mi-

nutos. Divida a massaem 20 bolinhas, cubra
e deixe descansar por mais 15 minutos. Em
uma superficie lisa e enfarinhada, abra as
bolinhas com o auxilio de um rolo até que
formem discos pequenocs. Coloque, lado a
lado, em uma farma grande enfarinhada,
faca furos com um garfo e divida o molho
de tomate entre elas. Leve ao forno médio

(180= ), preaquecido, por & minutos, sem
deixar dourar. Retire e reserve. Espalhe me-
tade da mussarela entre os discos de massa
e, por cima, espalhe a calabresa misturada
com a cebola. Cubra com a mussarela res-
tante e volte ao forno por mais 10 minutos
ou até derreter o queijo. Retire, polvilhe
COMm orégano e sirva.



Rolinho primavera de pastel
11]]_ 20 unidades

Ingredientes:
« | rolo de massa de pastel (5000)

T) 1h3o

Ingredientes:

» 2 ®icaras (cha) de lelte

« 2 wlicaras (cha) de dgua

» 3 colheres (sopa) de mantelga

» 2 cubos de caldo de legumes

« 4 wicaras (cha) de farinha de trigo

« Mantelga para untar

« 2 OVOS para empanar

= 1 xlcara (chd) de farinha de rosca

« Oleo para fritar

Recheio

s 3 colheres (sopa) de mantelga

» 1/2 cebola picada

«» 2 dentes de alho picados

1 & 1/2 xicara (chd) de palmito picado

« | tomate sem sementes picado

«» 1/2 xicara (chd) de chelro-verde picado

» 1 colher (sopa) de farinha de trigo

« Sal e pimenta-do-reino a gosto

« | xicara (cha) de queljo mussarela
ralado

» 2 colheres (sopa) de requeljdo cremoso

Preparo:

Para o recheio, aquega uma panela com a
manteiga, em fogo médio, e frite a cebola
e 0 alho por 2 minutos. Adicione o palmito,

» 2 daras para pincelar
« Oleo para fritar

Rissole de palmito

10 35 unidades

g\ fcil

Recheio

» 2 colheres (sopa) de azeite de oliva
« | cebola picada

e 1/2 repolho em tiras

« 1 cenoura ralada

s Suco de 1/2 limdo

« Sal e pimenta-do-relno a gosto

Preparo:

Para o recheio, aqueca uma panela com o
azeite, em fogo médio, e frite a cebola até
murchar. Adicione o repolho, a cenoura, o
suco de limdo, sal e pimenta e refogue por
mais 3 minutos. Desligue e deixe esfriar Abra
a massa de pastel e corte em quadrados de
aprovimadamente 10cm de lado. Divida o re-
cheio entre eles, pincele as bordas comaclara
e enrole como rocamboles, dobrando as pon-
tas para dentro para sequrar o recheio. Frite,
a0s poucos, em dleo quente, em imersao, até
dourar. Escomra em papel absorvente e sirva,

EJ'H fdcil

0 tomate, o cheiro-verde e refogue por 3
minutos. Junte a farinha e misture até en-
grossar. Tempere com sal e pimenta, junte
a mussarela, o requeijdo e deslique o fogo.
Reserve. Em uma panela grande, em fogo
médio, aqueca o leite e 3 4gua com a man-
teiga e o caldo de legumes. Cozinhe por 5
minutos ou até que comece a ferver. Adi-
cione a farinha de trigo, de uma sd vez, e
misture até desgrudar do fundo da panela.

Cologue em uma superficie untada e deixe
esfriar. Abra a massa com um rolo em uma
superficie untada até ficar fina. Corte em
clrculos pequenos, usando um cortador,
divida o recheio sobre eles e feche forman-
do os rissoles, apertando bem para selar as
bordas. Passe pelos ovos batidos e pela fa-
rinha de rosca. Frite, aos pouces, em dleo
quente, em imersdo, até dourar Escorra
em papel absorvente e sirva em seguida.

Foin: StlaHanda Colaboradora Producao:StelaHanda O bjates: Acenv da produgis

Folo: Sok Handa/Cobboradoa Produgao: Stela Hands  Objetos: Acorvo da produgso



Fole: Sob Hnda'Cobboradom Produso: Shela Hands Ob|jobo s Acorvo do produgao

Fobo Stel Handafobborad oa Producic: Sak Handa Objetos Acorvoda produio

Empadinha de frango

T) 1h30 (+30min de geladeira)

Ingredientes:

« 500q de farinha de trigo

» 2209 de manteiga gelada

= | ovo

« 4 calheres (sopa) de dgua gelada
(aproximadamente)

« 2 gemas para pincelar

Recheio

» 3 calheres (sopa) de manteiga

« 1 cebola picada

Ty 1h20

Ingredientes:

« 3 2 1/2 xicaras (chd) de leite

s 12 1/2 xicara (chd) de mandioca
cozida e amassada

« 1/2 xlcara (chd) de chelro-verde picado

» 4 colheres (sopa) de manteiga

« 1 colher (sopa) rasa de sal

« 3 2 1/3 de xicaras (cha) de farinha
de trigo

« 2 ovos batidos para empanar

« 12 1/2 xicara (chd) de farinha de rosca
para empanar

» Oleo para fritar

Recheio

« 4009 de queljo mussarela ralado

« 1/2 xlcara (chd) de chelro-verde picado

» 1 colher (café) de orégano

Preparo:
Para o recheio, rmisture a mussarela, o cheiro-
~verde, 0 orégano e reserve. Leve uma pa-

10| 25 unidades
"F}?‘"‘ C@-—"‘"""-..

-

» | dente de alho picado
« | pitada de colorau
» 3 colheres (sopa) de extrato de tomate
« | tomate s2m sementes picado
« 1/2 xlcara (cha) de azeltona
verde picada
« 3 xicaras (chd) de frango cozido
e desfiado
« Sal, pimenta-do-reino e salsinha
picada a gosto

Bolinha de queijo

10| 40 unidades

nela ao fogo alto com o leite, a mandioca, o
cheiro-verde, a manteiga, o sal e deixe ferver
Assirn que levantar fervura, acrescente a fa-
rinha de trigo, de uma s6 vez, mexendo até
desgrudar do fundo da panela. Cologue em
uma superficie e deixe esfriar. Abra pequenas

g\ ficil

» 1/2 xlcara (chd) de creme de lefte

Preparo:

Em uma tigela, misture a farinha, a mantei-
ga e 0 ovo até formar uma farofa. Adicio-
ne a agua gelada, aos poucos, até formar
uma massa lisa e macia que desgrude das
mdos. 58 necessario, acrescenta mais agua
gelada. Embrulhe em filme plastico e leve
a geladeira por 30 minutos. Para o recheio,
em uma panela, em fogo médio, derreta a
manteiga e refogue a cebola e o alho por
2 minutos. Acrescente o colorau, o extrato,
0 tomate e refogue por mais 3 minutos.
Adicione a azeitona, o frango e refogue por
mais 3 minutos. Tempere com sal, pimenta
e salsinha, junte o creme de leite, misture e
desligue o fogo. Retire a massa da geladeira
e abra a com um rolo. Forre forminhas de
empadinhas com metade da massa. Distri-
bua o recheio j frio entre elas e feche uti-
lizando a massa restante. Aperte as bordas
para selar e pincele com as gemas batidas.
Cologue em uma férma grande, uma ao
lado da outra, e leve ao forno médio (180°
(), preaquecido, por 25 minutos ou até
dourar, Deixe amornar, desenforme e sirva.

porcdes da massana palma damdo, coloque
uma porgao do recheio no meio e feche, mo-
delando bolinhas. Passe pelos ovos batidos e
depois pela farinha de rosca. Frite, aos pou-
cos, em dleo quente, em imersdo, até dourar.
Escorra em papel absorvente e sirva.



Carne louca na cestinha

Ingredientes:

« 20 discos de massa para pastel grandes
« Oleo para untar e pincelar

Recheio

4 colheres (sopa) de dleo

» 5009 de acém bovino em cubos

« | cubo de caldo de came

Ty 1h (+10min de molho)

Ingredientes:

« 4 xicaras (Cha) de dgua

s 2 cubos de caldo de galinha

» 2 xlcaras (cha) de trigo para quibe
« 1 cebola ralada

» 2 peltos de frango moldos

« 1/2 xicara (chd) de horteld picada
« Sal e pimenta sirla a gosto

« Oleo para fritar

» Fatias de imdo para acormpanhar

Preparo:

Aqueca a 4gua, dissolva o caldo de galinha
e despeje sobre o trigo, emn uma tigela. Dei-
¥e de molho por por 10 minutos. Escomra
em uma peneira, espremendo com uma
colher para retirar o excesso de liquido. Em
outra tigela, misture a cebola, o frango, o
trigo escorrido, a hortel3 e tempere com sal
e pimenta siria. Peque porcdes da massa e
modele bolinhos com as pontas mais finas.

» | folha de louro

» 1 cebola picada

» 1 pimentdo amarelo picado

« 3 tomates picados

s 1 xicara (cha) de azeftona verde picada
» 1/2 xicara (chd) de chelro-verde picado
» Sal e pimenta-do-reino a Qosto

Quibe de frango

10| 45 unidades

Frite, aos poucos, em &leo quente, em imer-
530, até dourar. Escorra em papel absorven-

g\ fcil

Preparo:

Para o recheio, aguegca uma panela de
pressao com metade do dleo, em fogo
alto, e doure a carne. Cubra com dgua
quente, adicione o caldo de carne, o lou-
ro, tampe e cozinhe por 30 minutos, em
fogo médio, depois de iniciada a pressao.
Desligue, deixe a pressdo sair natural-
mente e abra a panela. Retire a carne e
desfie com a ajuda de um garfo. Reserve.
Aqueca outra panela com o restante do
dleo, em fogo médio, e refogue a cebo-
la & 0 pimentdo até murcharem. Adicio-
ne a carne desfiada e frite por 3 minu-
tos. Acrescente o tomate, a azeitona, o
cheiro-verde, tempere com sal, pimenta
e refogue por mais 2 minutos. Desligue
e reserve. Cologue cada disco de massa
de pastel em uma forminha de empada
grande untada, formando uma cestinha e
pincele com éleo. Coloque em uma férma
grande, uma ao lado da outra, e leve ao
forno médio (180° C), preaguecido, por 5
minutos ou até dourar levernente. Retire,
deixe esfriar e desenforme. Divida a carne
louca entre as cestinhas de massa de pas-
tel e sirva, decoradas como desejar.

te e sirva acompanhado de fatias de limao e
decorado como desejar.

Foto: Stola HendaCobboradora Frodugao: Stob Handa Objatox: Acervo deprodugis
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Croquete de abobora com carne-seca

T 2h

Ingredientes:

= 1 litro de lefte

» 500g de abdbora cozida e espremida

« 2 cubos de calde de galinha

« Sal a gosto

» 2 colheres (sopa) de mantelga

« 2 colheres (sopa) de salsinha picada

« 2 xlcaras (cha) de came-seca
dessalgada, cozida e deshada

« 4 xlcaras (chd) de farinha de trigo

« Farinha de trigo para enfarinhar

« 2 claras para empanar

« 2 xlcaras (chd) de farinha de rosca para
empanar

« Oleo para fritar

Preparo:

Em uma panela, cologque o leite, a abdbor, o
caldo de galinha, sal, amanteiga, a salsinha e
a carne-seca. Leve ao fogo médio, deixe fer-
ver e acrescente a farinha de trigo, de uma

Ty 1h20(+1h de descanso)
g

W0 colocar a5 esfimas na frma, se
debara parte com as dobrasfechadas
darmassaparabaio, osalgadinho va
ficarcornapamdnca mais '/75;&:

lisinha por cima”

Ingredientes:

» 2 tabletes de fermento bloldgico
fresco (30g)

« | colher (sopa) de sal

«» 2 colheres (sopa) de aglicar

« | e 1/2 xicara (chad) de dgua
=2 OVOS

» 1/2 xicara (cha) de dleo
+ 4 colheres (sopa) de mantelga derretida

IOl 50 unidades

s0 vez, mexendo até desgrudar do fundo da
panela. Retire do fogo, cologue a massa so-
bre uma superficie lisa e enfarinhada, deixe
esfriar e sove bem. Modele bolinhos alonga-

Esfirra de bacon
YO 40 unidades

L 1::'—

! E't ! iﬁ

« 700q de farinha de trigo
(aproximadaments)

» Manteiga e farinha de trigo para untar

« 1 gema para pincelar

Recheio

» 1 colher (sopa) de dleo

» 2 ¥lcaras (chd) de bacon picado

» 1 cebola picada

» 2 ¥lcaras (chd) de presunto picado

g facil

dos, passe nas claras e na farinha de rosca.
Frite, aos poucos, em dleo quente, em imer-
530, até dourar levemente. Escorra em papel
absorvente e sirva.

g\ facil

« 2 ¥lcaras (chd) de queljo
mussarela picado
« Sal e pimenta-do-reine a gosto

Preparo:

Em uma tigela, misture o fermento, o sal
e o agucar, mexendo até dissolver. Adi-
cione a dgua, os ovos, o éleo, a manteiga
e misture, Acrescente a3 farinha de trigo,
305 poucos, amassando com as maos até
formar uma massa homogénea. Se ne-
cessario, adicione mais farinha, Cubra e
deixe descansar por 30 minutos. Para o
recheio, aqueca uma panela com o dleg,
em fogo médio, e frite o bacon até dou-
rar. Adicione a cebola e refogue por mais
2 minutos. Desligue e misture o presunto,
amussarela, sal e pimenta. Reserve. Abra a
massa com um rolo em uma superficie en-
farinhada até ficar fina. Corte em clrculos
pequenocs, cologue uma porcao do recheio
em cada um e junte as extremidades para
formar tridngulos. Coloque em uma fama
grande untada e enfarinhada, cubra e dei-
xe descansar por mais 30 minutos. Pincele
com a gema batida e leve ao forno médio
(180° C), preaquecido, por 25 minutos ou
até assar e dourar. Retire e sirva.



Croquete de milho com salsicha
10 40unidades

Ingredientes:

» 4 xicaras (cha) de lelte

» 1 ®lcara (chd) de milhoe verde em
conserva escorrido

« 4 colheres (sopa) de manteiga

» | cubo de caldo de legumes

» 4 xicaras (cha) de farinha de trigo

« 2 ovos batidos para empanar

« 1 e 1/2 xlcara (cha) de farinha de rosca
« Oleo para fritar

s 2 colheres (sopa) de mantelga

é‘,ﬂifﬂ

L

» 1 cebola picada

« 5009 de salsicha triturada

= | tomate sem sermentes picado

» 2 colheres (sopa) de molho de tomate
« Sal e chelro-verde picado a gosto

Preparo:

Mo liquidificador, bata o leite, o milho, a man-
teiga e o caldo de lequmes. Transfira para
uma panela e cozinhe por 5 minutos ou até
comecar a ferver. Adidone a farinha de trigo,
de uma & vez, e misture até desgrudar do
fundo da panela. Coloque em uma superficie
e deixe esfriar. Para o recheio, agueca uma
panela com a manteiga, em fogo médio, e
frite a cebola até murchar. Adicione a salsicha
e refogue por 3 minutos. Acrescente o 1o-
mate, o molho de tomate, sal e cheiro-verde,
refoque por mais 2 minutos e desligue. Abra
pequenas porgdes damassa na mao, coloque
uma porcao do recheio no meio e feche, dan-
do formato de croquetes. Passe pelos ovos
batidos e depois pela farinha de rosca. Frite,
a0s poucos, em dleo quente, em imersdo, até
dourar. Escorra em papel absorvente e sirva.

Pastelzinho de camarao
YO 30 unidades

) 40min

Ingredientes:

« 2 colheres (sopa) de azeite de oliva
» 1 cebola picada

«» 2 dentes de atho picados

» 6009 de camardo pequeno impo
«» 2 tomates sem sementes picados

«» Sal e chelro-verde picado a qosto

« | xicara (cha) de requelfdo culindrio
« | rolo de massa para pastel (500g)
« Oleo para fritar

Preparo:

Em uma panela, em fogo médic, aqueca o :. j

azeite. Frite a cebola e o alho, adidone o ca-

mardo e cozinhe por 2 minutos. Adidone o
tornate e refogue por mais 2 minutos. Tempe-
re com sal e cheim-verde. Deslique, adicione

0 requeijao e misture. Abra a massa de pastel,

corte em quadrados, disponha uma porgao
do recheio, dobre ao meio e com o awuxllio de

um garfo, aperte as bordas para fechar. Frite,

305 poucos, em dleo quente, em imersao, até
dourar. Escorra em papel absorvente e sirva,

=t

g\ fdcil
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Enroladinho de salsicha

Ty 1h20

Ingredientes:

« 1/2 xicara (chd) de malonese

« | calher (sopa) de sal

» 5 colheres (sopa) de lefte

« 2 xIcaras (chd) de farinha de trigo
» Farinha de trigo para enfarinhar

« 3 salsichas cortadas em 3 pedacgos cada
« Oleo e farinha de trigo para untar
« | gema batida

Preparo:
Em uma tigela, misture a maionese, o

YOl 9 unidades

=\ fcil

sal, o leite e a farinha até ficar homogé-
nea, Transfira a massa para uma superficie
enfarinhada e sove por 5 minutos. Abra a
massa com o auxllio de um rolo até ficar
fina e corte 9 retanqulos de aproximada-
mente 6cm x 10cm. Cologue sobre cada
um deles um pedago de salsicha, enrole
como um rocambole e arrume em uma
férma untada e enfarinhada. Pincele com
a gema batida. Leve ac forno médio (180°
(), preaquecido, por 30 minutos ou até
dourar. Sirva em sequida.

Bolinha de salame

T} 40min

Ingredientes:

« 5009 de batatas cozidas e espremidas

« 3 colheres (sopa) de queljo
parmesdo ralado

.3 gemas

« 1 xlcara (chd) de salame moldo

s 4 colheres (sopa) de salsinha picada

« 4 colheres (sopa) de farinha de trigo

« | pimenta dedo-de-moga sem
sementes picada

« Sal e pimenta-do-reino a gosto

« 1 ovo batido para empanar

» 2 colheres (sopa) de dgua para empanar

1O 25 unidades

g fdl

» Farinha de rosca para empanar
« Oleo para fritar

Preparo:

Em uma tigela, coloque a batata, o parme-
530, 35 gemnas, o salame, a salsinha, a farinha,
a pimenta dedo-de-moga, sal e pimenta.
Amasse bem com as mdos até dar ponto de
enrolar Modele bolinhas com as mdos e pas-
e pelo ovo batido com a dgua. Empane na
farinha de rosca e frite, aos poucos, em dleo
quente, em imers3o, até dourar Escorra em
papel absorvente e sirva.

e prefer 0 salgadinho menos
| picante, exclua a pi-
=2 | mentadedo-de-moca

i
bt
.

Ll

Folhadinho
de frios

T 1h VO 60 unidades gﬂi fdcil

Ingredientes:

« 1kg de massa folhada

« 2 gemas para pincelar

Recheio

s 1 cebola picada

» 3 colheres (sopa) de chelfro-verde
picado

» 2 tomates s=m sementes picados

«» 500g de fries picados (mortadela,
presunto, quelfo, peito de peru, salame)

» 5al e pimenta-do-relno a gosto

Preparo:

Em uma tigela, misture a cebola, o cheiro-ver
de, o tomate, os frios, sal e pimenta. Reserve
Abra a masza folhada conforme as instrucdes
da embalagem e corte em quadrados. Colo-
que 1 colher (sopa) do recheio no centro de
cada massa e dobre formando tridngulos.
Cologue em uma fbmna, lado a lado, e pince-
le com a gema batida. Leve ao forno médio
(180 C), preaquecido, por 20 minutos ou até
assare dourar levemente. Sirva,

Rl Skeb lancavobbondon  Poducic: fosa KbsarTulmie Filim deSamios Objelos Swoar



Ty 1h {(+30min de geladeira)

Ingredientes:

« 1 e 1/2 xicara (cha) de farinha de trigo
« 1,2 colher (cha) de sal

» 3 colheres (sopa) de mantelga

Pastelzinho de forno
'? 20 unidades

» 1/2 xlcara (chd) de creme de leite
» Farinha de trigo para enfarinhar

« Margarina para untar
» 1 gema para pincelar

g\ fcil

Recheio
» | xlcara (chd) de quelfo mussarela ralado
» 1 xlcara (chd) de presunto picado
» 2 colheres (chd) de orégano
» 1/2 xlcara (chd) de azeitona
verde picada

Preparo:

Em uma tigela, misture a farinha, o =al, a
manteiga e o creme de leite até obter uma
massa homogénea. Embrulhe em filme plds-
tico e leve a geladeira por 30 minutos. Para o
recheio, em outra tigela, misture a mussare-
|3, o presunto, o orégano e a azeitona. Abra
a massa com a ajuda de um rolo, em uma
superficie enfarinhada, e corte em circulos,
usando um cortador ou a boca de um copo.
Coloque porgdes do recheio em cada massa
efeche, apertando levemente as bordas com
urm garfo para selar. Cologue em uma férma
untada, pincele com a gema batida e leve ao
forno médio (180° ), preaquecido, por 20
minutos ou até dourar. Sirva em seguida.

Empadinha de camarao

Ty 1h30 {+30min de geladeira)

Ingredientes:

» 7 ovos

» 2 colheres (sopa) de margaring

« 200q de banha suina

» 500g de farinha de trigo

=1 gema

» | colher (sopa) de dgua

Recheio

« 3 colheres (sopa) de azelte de oliva

» | cebola picada

» 2 dentes de alho picados

» | cubo de caldo de legumes

«» 7 tomates sem sementes picados

» 3 xlcaras (cha) de camardo limpo
picado grosseiramente

» 4 colheres (sopa) de cebolinha picada

« Sal a gosto

« 1 & 1/2 xicara (cha) de requeljdo
culindrio

Preparo:

Em uma tigela, misture os ovos, a manga-
rina, a banha e a farinha até obter uma
massa homogénea. Embrulhe em filme
plastico e deixe descansar na geladeira

10 40 unidades

por 30 minutos. Para o recheio, em uma
panela, emn fogo médio, aguega o azeite e
refogue a cebola até amaciar. Adicione o
alho, o caldo de laqumes, o tomate e o Ca-
marao. Cozinhe por 5 minutos, desligue o
fogo e misture a cebolinha, sal e o requei-
jdo. Abra a massa em uma superficie lisa
com a ajuda de um rolo e forre o fundo e
as laterais de forminhas para empada com

uma parte da massa. Cologque uma porgio
do recheio em cada uma e cubra com a
massa restante, apertando as bordas para
fechar. Pincele com a gema levemente ba-
tida com a dgua, disponha em uma férma,
uma ao lado da outra, e leve ao forno mé-
dio (180° C), preaguecido, por 25 minutos
ou até dourar. Desenforme, cologue em
forminhas de papel e sirva.

Foto: SelaHand & Colaboradora Prod ugao: Maa Dinda Gibral Objebs: &Aoo de produgEo
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Coxinha de batata com frango e requeijao
T 1h40 /O] 50 unidades e\ fai

e,
L » 1 cebola picada
» 3 ¥lcaras (cha) de frango
cozido e desfiado
» | tomate picado
« Sal e cheiro-verde picado a gosto
» 2 xicaras (cha) de requelfdo
culindrio

Preparo:

Para o recheio, aquega uma panela com o
dleo, em fogo médio, e frite a cebola e o
frango por 3 minutos. Adicione o tomate,
tempere com sal, cheiro-verde e refogue
por mais 2 minutos. Acrescente o requei-
jdo, misture e deslique. Reserve. Em uma
panela, em fogo médio, aqueca o leite e
3 dgua com a margarina e o sal. Cozinhe
por 5 minutos ou até que comece a fer-
ver. Adicione a batata cozida, o amido e a
farinha de trigo, de uma 56 vez, e misture
até desgrudar do fundo da panela.Colo-
que em uma superficie untada e espere
Ingredientes: » 1/2 xicara (chd) de amido de mitho esfriar. Abra pequenas porgdes da massa
« 3 ¥icaras (chd) de leite « 2 xicaras (chd) de farinha de trigo na palma da mao, cologue um pouco do
« 1 xicara (chd) de dgua « Oleo para untar e fritar recheio e feche, modelando as coxinhas.
» 4 colheres (sopa) de margarina « 2 OVOS para empanar Empane nos ovos e depois na farinha de
« 1/2 colher (sopa) de sal » 2 xlcaras (chd) de farinha de rosca rosca. Frite, acs poucos, em &leo quente,
« 2 xlcaras (cha) de batata cozida e Recheio em imersdo, até dourar. Escarra em papel

amassada » 3 colheres (sopa) de dleo absorvente e sirva.

Folhadinho de ricota e espinafre
T) 1h15 10| 40 unidades g\ faal

Ingredientes:

« | pacote de massa folhada (400g)

« 1 gema para pincelar

Recheio

« 1 xicara (chd) de ricota amassada

« 1/2 xlcara (chd) de requeljdo
Cremoso

« 1 mago de espinafre refogado,
picado e espremido

« Sal a gosto

Preparo:

Descongele a massa folhada conforme as
instrugdes da embalagem. Para o recheio,
em uma tigela, misture a ricota, o requei-
jdo, 0 espinafre e tempere com sal Abra
a massa, corte em quadrados pequenos,
espalhe porgdes do recheio e feche, for-  um qarfo para fechar, coloque em uma  forno médio (180° C), preaguecido, por
mando triangulos. Aperte as bordas com  férma e pincele a gema batida. Leve a0 15 minutos ou até dourar. Sirva.




) 1hs0

Ingredientes:

» 1 litro de lefte

«» |1 colher (sopa) de margarina

» 2 Cubos de caldo de carne

» Sal a gosto

«» 500q de farinha de trigo

» 2 claras para empanar

» 2 ¥icaras (cha) de farinha de rosca
para empanar

10 S0unidades

« Oleo para fritar

Recheio

+ 1/2 xlcara (chd) de azelte de oliva

» 1 cebola picada

» 2 dentes de alhe amassados

» 500g de carne moida

« 1/2 xlcara (chd) de azeltona verde picada
» 2 cubos de caldo de carne

« 1 colher (sopa) de salsinha picada

Rissole de carne moida

g\ fcil

» 1 colher (sopa) de farinha de trigo

Preparo:

Para o recheio, em uma panela, cologque
0 azeite, a cebola, o alho e frite, em fogo
médio, até dourar levernente Acrescente a
came molda, a azeitona, o caldo de came e
refogue, mexendo de vez em quando, até
a came estar cozida, Acrescente a salsinha,
a farinha, misture e cozinhe por 5 minutos.
Retire do fogo e deixe esfriar. Em urma pane-
|3, cologque o leite, a margarina, o caldo de
came, sal e leve ao fogo médio até ferver
Acrescente a farinha de trigo, de uma s6 vez,
mexendo sempre até desgrudar da panela.
Retire do fogo, coloque em superficie seca e
deixe esfriar. Sove bem a massa e abra com a
ajuda de um rolo. Corte em drculos, usando
um cortador ou a boca de um copo. Colo-
que uma porcdo do recheio em cada massa
efeche apertando bemn as bordas. Passe pela
clara e pela farinha de rosca. Frite, aos pou-
cos, em dleo quente, em imersao, até dourar,
Escomaem papel absorvente e sinva,

Esfirra de carne com cheddar

Ty 1h15 (+1h de descanso)

Ingredientes:

«» 4 tabletes de fermento bioldgico
fresco (600)

» 300m| de leftemorno

« 1 xlcara (chd) de dleo

= 3 OVOS

» 1/4 de xicara (chd) de agticar

« 1 colher (sopa) de sal

«» 1kg de farinha de trigo
(aproximadamente)

« Farinha de trigo para enfarinhar

10 60unidades

« | gema para pincelar

Recheio

» 2 colheres (sopa) de dleo

» | cebola ralada

«» 500g de carne moida

« 2 tomates sem pele e sem sementes
em cubos

« Sal, pimenta-do-reino e salsinha picada
a gosto

» 1 & 1/2 xicara (cha) de requeljdo
cremoso sabor cheddar

&\ facil 3

Preparo:

Bata no liquidificador o fermento, o leite, o
dleo, os ovos, 0 agldcar e o sal até ficar ho-
mogéneo. Despeje em uma tigela e adicio-
ne a farinha de trigo, aos poucos, mexendo
até desgrudar da lateral da tigela. 5e ne-
cessario, acrescente rmais farinha. Transfira
para uma superficie enfarinhada e sove por
10 minutos ou até obter uma massa macdia.
Maodele uma bola, cubra e deixe descansar
por 1 hora ou até dobrar de wolume. Para o
recheio, aquecauma panela com o dleo, em
fogo médio, e refogue a cebola e a carne por
5 minutos ou até secar. Acrescente o toma-
te, sal e pimenta e refogue por 2 minutos.
Retire do fogo, misture salsinha e deixe es-
friar. Abra pequenas porgdes da massa com
aajuda de um rolo sobre uma superficie en-
farinhada até obter cfrculos finos, Coloque o
refogado no centro, cubra com o requeijdo
e feche, unindo as laterais. Coloque em uma
féirma, pincele com a gema batida e leve ao
fomo médio (180° C), preaquecido, por 20
minutos ou até dourar, Sirva,
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Esfirra de ricota com espinafre

"y 1h10 {+55min de descanso)

Ingredientes:

«» 4 tabletes de fermento bioldgico
fresco (60g)

» 3 xlcaras (cha) de lefte mormo

» 1/2 xlcara (chd) de dleo

» 4 OVOS

«» 1 colher (sopa) de agicar

«» 2 colheres (sopa) de margarina

« 1 colher (cha) de sal

«» 1kg de farinha de trigo

« Farinha de trigo para

10 40 unidades

enfarinhar a superficie
« Oleo para untar
Recheio
» 2 colheres (sopa) de manteiga
+ 2 dentes de alhe amassados
« | cebola picada
» 4 xlcaras (cha) de folhas de
espinafre picado
» 4009 de ricota amassada
« 1 ®lcara (chd) de leite
« Sala gosto

2\ fdcil T

Preparo:

Bata no liquidificador o fermento dissol-
vido no leite morno, o dleo, os ovos, o
acucar, a margarina e o sal até ficar homo-
géneo. Coloque a farinha peneirada em
uma tigela, abra uma cavidade no centro
e despeje o liquido batido, aos poucos,
mexendo até incorporar. Transfira a massa
para uma superficie lisa e levemente en-
farinhada e sove por 10 minutos ou até
ficar macia e eldstica, mas com uma con-
sisténcia ligeiramente male. Cubra e deixe
descansar por 40 minutos, Para o recheio,
derreta a manteiga, em uma panela, em
fogo médio. Refogue o alho e a cebola até
amolecerem, junte o espinafre e cozinhe
por 4 minutos. Bata no liquidificador o re-
fogado de espinafre, a ricota, o leite e sal
até obter um creme. Modele bolinhas com
a massa e abra com a ajuda de um rolo.
Coloque uma porgdo do recheio no centro
de cada massa e una as pontas, formando
um triangulo, fechando para selar bem.
Coloque em uma férma untada, cubra e
deixe descansar por mais 15 minutos. Leve
ao forno médio (180° C), preaquecido, por
20 minutos ou até dourar. Retire e sirva.

Bolinha de requeijao
1Ol 40 unidades

Ty 1h25

Ingredientes:

« 500m| de lelte

s 1 colher (sopa) de mantelga

« Sal e pimenta-do-reino a gosto

« | pitada de noz-moscada ralada

s 1 2 1/4 de xicara (cha) de
farinha de trigo

« 1 colher (sopa) de amido
de mitho

e 1/2 xicara (chd) de queljo
parmesdo ralado

.l gemas

« 1509 de requeljdo culindrie gelado

= 2 x[caras (chd) de farinha de rosca
para empanar

« 2 claras para empanar

» Oleo para fritar

Preparo:
Emuma panela, leve ao fogo médio o leite,
a manteiga, sal, pimenta e a noz-moscada.

Quando ferver, junte a farinha de trigo e o
amido, de uma 56 vez, sem parar de me-
xer, até desgrudar do fundo da panela. Re-
tire do fogo, junte o parmesao e misture.
Deixe amornar e adicione as gemas, uma
a uma, mexendo sempre. Deixe esfriar.
Pegue peguenas porgdes da massa, abra

na palma da mao, cologue uma porgdo do
requeijdo e feche, modelando bolinhas.
Passe pela farinha de rosca, pelas claras
ligeiramente batidas e novamente pela fa-
rinha de rosca. Frite, aos poucos, em dleo
quente, em imersdo, até dourar. Escorra
sobre papel absorvente e sirva.



) 2h

Ingredientes:

« | litro de dgua

s 2 colheres (sopa) de manteiga

« | cubo de caldo de galinha

« 1 colher (cha) de sal

s 42 1/2 xicaras (cha) de farinha
detrigo

« 1 ovo batido

« 2 xicaras (cha) de farinha de rosca

« Oleo quente para fritar

Recheio

«» 100g de queljo gorgonzola amassado

« 200q de queljo prato ralado
» 1009 de queljo provolone ralado

« | xicara (chd) de requelfdo cremoso

Preparo:

Em uma panela, leve ao fogo médio a
Aqua, a manteiga, o caldo de galinhae o
sal até ferver. Acrescente a farinha de tri-
go, de uma s6 vez, mexendo até desgru-
dar do fundo da panela. Celoque em uma
superficie lisa, seca e deixe esfriar. Sove a
massa e reserve, Para o recheio, em uma
tigela, misture os queijos e o requeijdo.

Rissole 4 queijos
VO 50 unidades

Abra a massa com a ajuda de um rolo e
corte em clrculos, usando um cortador
ou a boca de um copo. Recheie e feche,
apertando as bordas com os dedos. Passe

pelo ovo batido e pela farinha de rosca
para empanar. Frite, aos poucos, em dleo
quente, em imersdo, até dourar. Escorra
em papel absorvente e sirva.

Coxinha de abobora com carne moida

Ty 1h30

Ingredientes:

» 250q de abdbora japonesa s2m casca
e sem sementes em cubos

« | xicara (chd) de dgua

» 1 xlcara (chd) de lefte de coco

« |1 colher (sopa) de margarinag

» | cubo de caldo de lequmes

« 1 colher (chd) de sal

« 3 xlcaras (chd) de farinha de trigo

« Farinha de trigo para empanar

» 2 OVOs

» 2 colheres (sopa) de dgua

« Farinha de rosca para empanar

«» Oleo para fritar

Recheio

» | colher (sopa) de dleo

« 400g de carne moida

« | cebola picada

» | tomate s2m sementes em cubos

« Sal, pimenta-do-reino e chelro-verde
picado a gosto

» 1 colher (sopa) rasa de farinha de trigo

« | xicara (chd) de requeljdo culindrio

10| 40 unidades

Preparo:

Cozinhe a abdbora em pouca dgua por 10 mi-
nutos ou até amadiar, Escorma, amasse comum
garfo, junte a agua, o leite de coco, a mamar-
na, o caldo de legqumes e o sal. Leve ao fogo
médio e, assim que levantar fervura, despeje
afarinha de trigo, de uma s6 wez, mexendo vi-
gorosamente até formar uma bola de massa.
Desligue e deixe esfriar. Para o recheio, ague-

¢a uma panela com o éleg, em fogo médio,

e frite a carne molda por 5 minutos. Adicione

a cebola e refogue até murchar. Acrescente o
tomate, sal, pimenta, a farinha e misture por 2
minutos. Retire do fogo e tempere com chei-
ro-verde. Pegue uma porgdo da massa com
uma colhere abra na palma da mao. Coloque
uma porgao do recheio, umn pouco do rquei-
jao e feche, modelando a coxinha. Passe pela
farinha de trigo, pelos ovos ligeimmente bati-
dos com a dgua e pela farinha de rosca. Frite,
305 poucos, em dleo quente, em imersdo, até
dourar. Escomra sobre papel absorvente e sirva.

Folo:StelaHand &' Cobboradora Produgae: Rosaklmer’ uimiraFaime dos Sante Objebos: Aoorvo daprodugo
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Fiobo: RodrigoMoraira - Job Pt cgraflafCd aborader ProdugiceL a Badan - Jobx Fograt Objates Acor v da produgao

Fole: Sob Hnda'Cobborad o Produgae: RosaknsenZulmia Fatlma dos Santos Objalo s Sploy

Bolinha de camardao

Ingredientes:

« 2 2 1/3 de xicaras (chd) de dgua

» 1 xlcara (chd) de lefte de coco

» 4 colheres (sopa) de dleo

« 2 cubos de caldo de lequmes

« 3 xIcaras (chd) de farinha de trigo

« Agua gelada e farinha de rosca para
empanar

« Oleo para fritar

Recheio

« |1 colher (sopa) de mantelga

» | cebola ralada

» 400g de camardo middo limpo

« 2 tomates sem pele e sem sementes
em cubos

« Sal, molho de pimenta e coentro picado
a gosto

» 1 colher (sopa) de farinha de trigo

e\ facil

» 1 colher (sopa) de suco de limdo

Preparo:

Em uma panela, cologue a dgua, o leite de
coco, o éleo e o caldo de lequmes. Leve ao
fogo médio, espere levantar fervura e despe-
jeafarinha de trigo, de uma sévez, mexendo
até desgrudar do fundo da panela. Desligue
e deixe esfriar. Para o recheio, em uma pa-
nela, em fogo médio, aqueca a manteiga e
refoque a cebola por 3 minutos. Adicione
0 Ccamarao, o tomate, sal, pimenta e deixe
levantar fervura. Cozinhe por 3 minutos e
polvilhe com a farinha de trigo, mexendo
até engrossar. Retire do fogo e tempere com
o suco de limdo e coentro. Se necessano,
acerte o sal. Deixe esfriar. Abra uma pequena
porcao da massa na palma da mao, cologue
o recheio e feche, modelande uma bolinha.
Passe por Agua gelada e por farinha de ros-
3 para empanar. Frite, aos poucos, em Gleo
quente, em imersdo, até dourar. Escoma so-
bre papel absorvente e sirva.

Empadinha de palmiio

T) 1h45

Ingredientes:

« 1kg de farinha de trigo

« 5009 de gordura vegetal

5 OVOS

« Sal a gosto

« 1 2 1/3 de xicara (cha) de creme de lefte

= 2 gemas para pincelar

Recheio

« 1/2 xicara (chd) de azeite de oliva

» 2 cebolas picadas

» 2 xlcaras (chd) de palmito picado

« 4 xlcaras (chd) de dqua

« Sal e pimenta-do-reino a gosto

« 2 colheres (sopa) de chelro-verde
picado

« 5 colheras (sopa) defarinha de trigo

« 25 azeltonas verdes sem Carogo

Preparo:

Erm uma tigela, misture a farinha, a qordura,
o0s ovos, sal e o creme de leite até obter uma
massa homogénea. Para o recheio, em uma
panela, em fogo médio, aqueca o azeite, jun-
te a cebola e frite por 5 minutos. Acrescente
0 palmito e refogue por 10 minutos, mexen-

10Ol 25 unidades

do de wez em quando. Adicione 3 xicaras
(chd) da 4gua, sal, pimenta, o cheiro-verde
& deixe ferver. Dissolva a farinha de trigo na
Agua restante e misture ao refogado, sem
pararde mexer. Cozinhe por 10 minutos, me-
¥endo até engrossar. Deixe esfriar e resenve.
Forre forminhas de empada, abrindo a massa
com os dedos. Distribua o recheio reservado,

ML média

cologue uma azeitona em cada uma e feche
com um clrculo de massa abertacoma ajuda
de um rolo. Aperte as bordas para selar. Co-
loque em uma férma, uma ao lado da outra,
pincele com as gemnas batidas e leve ao forno
médio (180° C), preaquecido, por 30 minutos
ou até dourar levernente, Retire, desenforme
e sirva.



Docinhos

Conquiste seus convidados com gostosuras irresistiveis!

Musse de chocolate branco com cereja

E_} 1h (+1h45min de geladeira)

senviu de mokde”

Ingredientes:

«» 170q de chocolate branco picado

» 1,/2 xicara (cha) de creme de leite fresco

« |1 colher (sopa) de gelatina em pd sem
sabor Incolor

«» 3 colheres (sopa) de dgua

» 2 ¥lcaras (cha) de chantili

» 300g de chocolate melo amargo
fracdlonado picado

« Raspas de chocolate branco & meio

amargo para decorar
« Cerefas em calda para decorar

"Mahorade desenformaro copinho
de chocolate, passe uma faca nas
bordas para retirar 0s excessos e
faca pequenos cortes na borda do
plésticn comumatesoura parafaciiar
-~ aretirada, rasgando o copinho que

1] 15 unidades

Preparo:

Para a musse, cologue o chocolate branco
em uma tigela e reserve. Aqueca o creme
de leite em uma panela e, assim que le-
vantar fervura, despeje sobre o chocolate
branco. Mexa até derreter. Hidrate a gela-
tina na dgua e dissolva, em banho-maria.
Misture ao chocolate derretido. Espere
esfriar e misture o chantili delicadamen-
te. Leve a geladeira por 1 hora. Derreta o
chocolate meio amargo, em banho-maria.
Pincele o interior de copinhos pldsticos

g\ fdal
~~ g

J 1

para café com capacidade de 50ml. Leve
a geladeira por 15 minutos, com a aber-
tura virada para baixo. Retire os copinhos,
pincele novamente com chocolate e volte
a geladeira por mais 15 minutos. Repita o
procedimento mais uma vez. Deixe secar
e desenforme, batendo com cuidade no
fundo dos copinhos. Cologue a musse em
um saco de confeitar com bico liso e pre-
encha os copinhos de chocolate. Decore
com raspas de chocolate, cerejas e sirva
em seguida.

Fokze Skela Hanch Cobboacbe Peoscucic S el Haml Qb Aceraoicks piod ucao



Ftio: Saka Han dadCd abaradora Produio: SelaHands Objatos Acorvo da produgao

Foto: Stela Hand /Colabord o Produgdo:Stela Handa  Chjetos: Aconva de produgdo

"Ly 1h (+9h15 de congelador)

<

V

Ingredientes:
« 1 xlcara (chd) de lelte condensado
« 3 xlcaras (cha) de leite

Bombom de sorveite

1O 30 unidades

‘.‘_

« 1 e 1/2 xicara (cha) de creme de lefte
« | envelope de pd para suco de
marango (359)

&\ fdcil o

» 400g de chocolate ao leite fraclonado
picado
« 1 colher (sopa) de mantelga

Preparo:

Para o sorvete, bata no liquidificador o leite
condensado, o leite, o creme de |eite e 0 pd
para suco de morango até ficar homogé-
neo. Transfira para um pote com tampa e
leve ao congelador por & horas, mexendo
de 2 em 2 horas. Derreta o chocolate com a
manteiga, em banho-maria. Em forminhas
médias de silicone para bombom, faga
uma camada fina no fundo com o chocola-
te eleve ao congelador por 15 minutos. So-
bre o chocolate, preencha a forminha com
sorvete, apertando bem e deixando espa-
¢0 para a ultima camada fina de chocola-
te. Leve ao congelador por 1 hora. Sobre o
sorvete, faca outra camada fina de choco-
|late. Violte ao congelador por mais 2 horas.
Desenforme com cuidado e mantenha no
congelador até o momento de servir.

Coxinha de brigadeiro

"5y 1h30{+1hde geladeira)

Ingredientes:

« 1 xlcara (chd) de felte condensado

« 1 colher (sopa) de manteliga

« 1 calher (sopa) de chocolate em pé

« 1 xicara (chd) de chocolate ao lefte
picado

« Margarina para untar

» Chocolate granulado para passar

Recheio

» 1 xlcara (chd) de lelte condensado

e Suca de 1 imdo-sicliano

« 1 calher (sopa) de gelating em pd sem
sabor incolor

» 3 colheres (sopa) de dgua

Preparo:

Para o recheio, em uma tigela, misture com
um batedor de arame o leite condensado,
o suco de limdo e a gelatina hidratada na
dgqua e diszolvida em banho-maria. Leve a
geladeira por 1 hora. Para o brigadeiro, em
uma panela, misture o leite condensado, a
manteiqa, o chocolate em pd e o chocola-
te picado. Leve ao fogo babxo, mexendo até
engrossar, derreter o chocolate e desgrudar

O 15 unidades

g fcil

ey

do fundo da panela. Transfira para um prato
e debxe esfriar. Com as maos untadas, pegue
uma porcdo de brigadeiro, abra na palma
da mao e coloque um pouco do recheio no

meio. Feche, puxando a ponta para cima.
Aperte levemente para fechar e retire o ex-
cesso de massa, modelando a coxinha. Passe
pelo granulado e sirva.



Ingredientes:
« | xicara (cha) de suco de laranja

Beijinho de laranja

10 30 unidades

+ 1 xIcara (chd) de lefte condensado
« 2 ¥lcaras (chd) de coco ralado

2 fcil

» 1 colher (sopa) de manteiga

« 2 gemas peneiradas

s 1 colher (sopa) de raspas de casca
de laranja

= Margarina para untar

= Agticar cristal colorido para passar

Preparo:

Em uma panela, misture o suco de laran-
ja, o leite condensado, o coco ralado, a
manteiga, as gemas e as raspas até ficar
homogéneo. Leve ao fogo baixo, mexen-
do até engrossar e desgrudar do fundo da
panela. Transfira para um prato e deixe
esfriar. Com as maos untadas, modele bo-
linhas do tamanho desejado, passe pelo
aclcar cristal, cologque em forminhas de
papel e sirva em sequida.

Tortinha de goiaba no palito

Ty 1h30{+30min de geladeira)

Ingredientes:

» 5 xlcaras (cha) de farinha de trigo
{(aproximadaments)

» 1 e 1/2 xicara (chd) de mantelga
gelada em cubos

» 3/4 de xicara (chd) de agticar

» 2 OVOS

» 4 colheres (sopa) de dgua
(aproximadamente)

« Mantelga para untar

« 2 gemas para pincelar

Recheio

» 500q de gofaba vermeltha madura
SEIM CasCa

s 1/3 de xicara (chd) de dgua

s 1 xlcara (cha) de agiicar

» Suco de 1/2 imdo

Preparo:

Para o recheio, bata no liquidificador a goia-
ba, a 4gua, o aglcar e o suco de limao. Passe
por uma peneira e transfira para uma panela.
Leve ao fogo baixo e cozinhe por 25 minutos,
mexendo de vez em guando, ou até reduzir
e engrossar, Deixe esfriar. Para a massa, em
uma tigela misture a farinha, a manteiga e o
acucar, formando uma farofa. Junte os ovos
e misture. Adicione a dqua e misture até for-
mar uma massa homogénea e desgrudar
das maos. Se ficar muito seco, adicione mais

10 14 unidades

- L ]

dgua. Se ficar muito dmida, adicione mais
farinha. Embrulhe em filme plastico e leve 3
qgeladeira por 30 minutos. Abra a massa com
urn rolo e corte 28 circulos com urn cortadar
de 6cm de didmetro. Disponha 14 circulos e
coloque 1 colher {cha) de goiabada em cada
urm. Cologue um palito de madeira em cada
um e pressione. Umedeca as bordas da mas-
sa com dgua. Com um cortador pequena,

AL, média

|

- 9 B
* ] B ~t ]%' '.:;:
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fara um pequeno corte em drculo no centro
dos clrculos de massa restantes. Sobreponha
05 clrculos furados sobre o outro com geleia
e palito e aperte as bordas com um garfo de-
licadamente. Cologue em uma foma leve-
mente untada, um ao lado do outro, pincele
com a gema e leve ao forno médio (180° ),

preaquecido, por 20 minutos ou até dourar
levemente. Deixe esfriar e sirva.

Foto:StaHandaCobiordor Produgie: Sok Hnda Objetos: Acono deprodugio

Foto: Stob Hand@Cobborad o Produgao: Stola Handa  Objeto: Acorva da produsio



Fole: Sk Handa'Cobboradom Produgao: Shela Hands Ob|abo s Acorvo do produgae

Fobo: StlaHandaolaborad o Projucia Stel Handa Objtas Amnode podugao

Ingredientes:

« 1/2 xIcara (chd) de manteiga amolecida
« 1 xicara (chd) de agiicar

« 1 colher (chd) de esséndia de baunitha
« 2 OVOS

Minibolo de churros

» 2 colheres (chd) de canela em pé

» 1/2 xicara (cha) de lelte morno

« 2 xicaras (chd) de farinha de trigo

« 1 colher (sopa) de fermento
em poé quimico

g\ fdal

« Oleo para untar

« Aglicar mascavo e canela em pé
para polvilhar

« 1 ¥lcara (cha) de doce de
leite cremoso

Preparo:

Mo liquidificador, bata a manteiga, o agu-
Car, a esséncia, os ovos, a canela e o leite
até ficar homogéneo. Transfira para uma
tigela e misture a farinha e o fermento
com uma colher. Divida a massa entre for-
minhas de silicone untadas, preenchendo
somente até a metade da capacidade das
forminhas. Coloque as forminhas em uma
foérma grande e leve ao forno médio (180=
C), preaguecido, por 20 minutos ou até
dourar. Deixe esfriar e desenforme. Pol-
vilhe com agdcar mascavo e canela mis-
turados, usando uma peneira. Cologue
0 doce de leite em um saco de confeitar
com bico pitanga pequeno e preencha o
centro de cada bolinho. Sirva em seguida.

Bombom de doce de leile

Ty 1h(+1h50de geladeira)

Ingredientes:

« 1 litro de lefte

« 1 2 1/2 xicara (chd) de agicar

» 5009 de chocolate ao leite
fraclonado demetido

Preparo:

Para 0 doce de leite, em uma panela grande
e alta, misture o leite & 0 agicar Leve ao fogo
baixo por 1 hora e 30 minutos, mexendo de vez
emquando, até que engrosse e reduza pela me-
tade, ficando cremosa Desligue e espere exfriar
ompletamente parm utilizar Fincele o chocola-
te demretido em forminhas para bombom e vire
de cabeca para baixo para escorrer o excesso,
Leve & geladeira por 10 minutos. Retire, pincele
com chocolate novamente e volte 4 geladeira
por mais 10 minutos. Coloque o doce de leite
frio em um saco de confeitar com bico |0 pe-
queno e recheie os bombors, deixando espago
para fechar com o chocolate. Leve 3 geladeira
por 1 hora. Finalize 05 bombons cobrindo com
0 chocolate e volte 3 geladeira por 30 minutos.
Desenforme com cuidado, coloque em formi-
nhas de papel e siva.

“Coloque um pires virado para
batxo dentro da panela quando
forfazerodocedelsite
Assimamisturando 5
ird derramar” —




Brigadeiro de cereja

10 30 unidades

la }.‘-’"
i

V.

=
g |

&\ fal

Ingredientes:

» | ®icara (cha) de lelte
condensado

« 2 colheres (sopa) de margarina

« 2 colheres (sopa) de lefte
em po

« | xicara (cha) de cereja em
calda picada

« Margarina para untar

« 1 & 1/2 xicara (cha) de chocolate
granulado branco

Preparo:

Em uma panela, leve ao fogo baixo o leite
condensado, a margarina e o leite em pd,
mexendo até engrossar. Adicione a cereja
picada e mexa até desgrudar do fundo da
panela. Despeje em uma superficie unta-
da, deixe esfriar e modele bolinhas. Passe
pelo granulado branco, coloque em for-
minhas de papel e sirva em seguida.

Carolina com creme e chocolate

T 2h30

Ingredientes:

» 2 xlcaras (cha) de dgua

« & colheres (sopa) de mantelga com sal
» 2 xicaras (cha) de farinha de trigo

« & ovos

= Margarina para untar

» Chocolate ao leite derretido para cobrir
Recheio

» 1 litro de lefte

«» 4 colheres (sopa) de amido de miltho

= 4 gemas

» 1 xlcara {chd) de lefte condensado

«» | colher (sopa) de esséncia de baunitha

Preparo:

Em uma panela, coloque a dgua e a man-
teiga. Leve ao fogo médio e deixe ferver
Acrescente a farinha, de uma s6 vez, me-
xendo até desgrudar do fundo da panela.
Retire do fogo e bata no liquidiicador com
o5 ovos. Cologue em um saco de confeitar
com bico liso e modele as bolinhas em
uma forma untada. Leve ao forno médio
(180= C), preaguecido, por 35 minutos ou
até assar e dourar, Retire do forno e deixe
esfriar. Para o recheio, no liquidificador,
bata o leite, o amido, as gemas e o leite

10 10 unidades

condensado. Transfira para uma panela e
leve ao fogo baixo, mexendo até engrossar.
Retire do fogo, acrescente a baunilha e mis-

ML média E

ture. Deixe amornar, corte as carolinas assa-
das ao meio, recheie com o creme e decore
com chocolate derretido. Sirva.

Pl 5 keda Ha maCob medos ProdusEa Skl Handa®a i Qlirda Gba | Obphos S o ds podigio
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Fol o Slukba Hand #'Colaboradora Produgao: MaraOlinds Cabral  Ob) oo s Acorvo de Produgso

Foto Sk Handafoboradoa Produgac: Stala Handa  Objaboa Acor woda produgao

Bolo de chocolate no palito

Ty 2h YOI 20 unidades M, média
M, | ! iﬁ'-.{'_.._. : i Brigadeiro
TP o T i « 1 xicara (chd) de lefte condensado
\ = s 1 colher (sopa) de mantelga
» 3 colheres (sopa) de chocolate em pd

Preparo:

Para o bolo, bata no liquidificader os ovos, o
leite, o dleo, 0 agicar, o chocolate e a farinha.
Adicione a fermento, o sal e misture. Cologue
em uma férma de 25cm x 35cm untada e
enfarinhada. Leve ao fomo médio (180 C),
preaquecido, por 30 minutos. Deixe esfriar.
Para o brigadeiro, em urma panela, leve ao
fogo baixo o leite condensado, a manteiga e
o chocolate em pd, mexendo por 3 minutos
depois de levantar fervura, Despeje em um
prato e deixe esfriar. Esfarele o bolo e misture
0 brigadeiro, acs poucos, mexendo até obter
ponto de enrolar. Demeta os chocolates fra-
cionados, separadamente, em banho-maria.

Ingredientes: « 1/2 xicara (chd) de lelte Mergulhe as pontas de palitos de madeira no
« 12 1/2 xicara (chd) de chocolate ao » 1/3 de xlcara (cha) de dleo chocolate. Modele bolinhas da massa com 3
lefte fracionado picado « 1 xicara (chd) de agdcar colheres (sopa) da mistura e espete no palito,
« 1 2 1/2 xicara (chd) de chocolate branco  « 4 colheres (sopa) de chocolate pela ponta banhada com chocolate. Mergu-
fraclonado picado em po lhe um lado da bolinha no chocolate ao leite
« 1/2 xlcara (chd) de confeltos coloridos » 1 e 1/2 xicara (chd) de farinha e 0 outro no chocolate branco, batendo ligei-
para decorar detrigo raments para escomer o excesso de choco-
» 1/2 xlcara (chd) de castanha de caju » | colher (sopa) rasa de fermento late. Decore o lado branco com os confeitos
torrada e triturada para decorar em pd gquimico coloridos e o lade do chocolate ao leite com
Bolo « 1/2 colher (chd) de sal a castanha. Espete em uma placa de isopor
o 2 OVOS « Oleo e farinha de trigo para untar para secar. Sirva em seguida,

Brigadeiro de améndoas

Ty 45min i 30 unidades

=

Ingredientes:
+ 1 xlcara (chd) de lefte condensado
« 1 colher (sopa) de mantelga
« 2 colheres (sopa) de Ncor de améndoa
« 100g de chocolate branco picado
« Margarina para untar
« 1 xlcara (chd) de améndoa
torrada e triturada

Preparo:

Em uma panela, leve ao fogo baixo o leite
condensado, a manteiga, o licor e o choco-
late branco, mexendo sem parar, até des-
grudar do fundo da panela. Transfim para
um prato e deixe esfriar. Com as maos unta-
das, modele bolinhas, passe pelas améndo-
as trituradas, coloque em forminhas e sirva,




) 1h20

T) 1h40

Ingredientes:
«» 2009 de coco ralado
« | gema
«» 1/2 colher (sopa) de esséncla
de baunitha
«» |1 colher (sopa) de margarina sem sal
« 1 ®icara (chad) de leite condensado
« Margarina para untar
«» Agticar cristal para confeitar
« 40 cravos-da-india
para decorar

Preparo:

Em uma panela, misture o coco, a gema, a
baunilha, a margarina e o leite condensa-
do. Cozinhe, em fogo baixo, mexendo até
desgrudar do fundo da panela. Desligue e
deixe esfriar. Com as maos untadas, mo-
dele bolinhas com a massa e passe pelo
aclcar cristal. Disponha em forminhas de
papel e coloque um cravo-da-india no
centro de cada docinho para decorar. Sir-
va em seguida.

Camafeu de uva
10 15 unidades

| “Asuivas preciam estarbem se-

quinhias para ndo cormprometer
aqualidadedos ;—-:,f

ok dodnhos: =

Beijinho

Yo 40 unidades

g\ fcil

Ingredientes:

« 1 xlcara (chd) de lelte condensadeo

s 2 colheres (sopa) de manteiga

» 3 colheres (sopa) de lefte
em pd

« Margarina para untar

« 15 uvas verdes sem sementes
lavadas e secas

» 3509 de chocolate melo amargo
fracionado picado

Preparo:

Em uma panela, misture o leite conden-
sado, a manteiga e o leite em pd. Leve ao
fogo baixo, mexendo sem parar, até des-
grudar do fundo da panela. Transfira para
um prato e deixe esfriar. Com as maos
untadas, peque pequenas porgdes de
massa, cologue uma uva inteira no centro
e feche, modelando bolinhas, Derreta o
chocolate meio amargo, em banho-ma-
ria, @ banhe as bolinhas. Cologue sobre
papel-manteiga e deixe secar. Cologue
em forminhas de papel e sirva.

g\ fdcil

Foto: StelaHands Glzboradora Produgie:Stolabanda Objats: Acon de Erodugao

Forle: Marcaio Broyne' Colaboradar Produiae: DenkeCogaCecdlaSalomao Objetos: Moo
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Bicho de peé

Ty 1h

Ingredientes:

« 1 ®icara (cha) de lelte
condensado

» 1 colher (sopa) de mantelga

« 1 envelope de gelatina em
pd sabor morango

« Margarina para untar
« | xlcara (cha) de agiicar

10| 30 unidades

Preparo:

Em uma panela, misture o leite condensado,
amanteiga e a gelatina em pd. Cozinhe, em
fogo baixo, mexendo até desgrudar do fun-
do da panela. Retire do fogo e cologue em
um prato para esfriar. Modele bolinhas com
as maos untadas, passe no agucar e cologue
em forminhas de papel Sirva em seguida.

Brigadeiro de doce de leile

T) 30min

Ingredientes:

« 1 2 1/2 xicara (chd) de doce
de lelte cremoso

« 2 colheres (sopa) de
margarina

» 2 xlcaras (chd) de raspas de
chocolate ao leite

/Ol 35 unidades g fdcil

Preparo:

Em uma panela, misture o doce de leite e a
margarina. Cozinhe, em fogo baixo, mexendo
bem até desgrudar do fundo da panela. Des-
ligue e deixe esfriar. Modele bolinhas, passe
pelas raspas de chocolate, disponha em for-
minhas de papel e sirva em sequida.

*Wiocé podeoptarpor biscoitos amanteigados,
usar chocolate meio amargo para fazer o
brigadeira ou usar chocolate em pd para
polvilhar no final. Todas essas o'y
op¢des ficam umadelicial  — 7

E

Palha italiana
T) 40min O 40 unidades g\ facil

Ingredientes:

« 2 ¥lcaras (cha) de leite condensado

» 3 colheres (sopa) de mantelga

» 6 colheres (sopa) de
chocolate em pé

» | pacote de biscolto malsena picado
grosseiramente (200g)

» Agticar de confelteiro para passar

Preparo:

Em uma panela, misture o leite condensado,
a manteiga e o chocolate em pé. Leve ao
fogo baixo, mexendo, até levantar fervura e
engrossar levemente. Desligue o fogo, adi-
cione o biscoito e misture. Espalhe emuma
forma de 22cm x 30cm forada com filme
plastico, alise com uma colher e deixe esfriar
completamente. Desenforme, retire o filme
pldstico e corte em guadrados pequencs.
Passe pelo agdcar de confeiteiro e cologue
em forminhas. Sirva em sequida.

Foka Skeb Hancaobboodon  Producic: Skel Hanch Objelcs Acoro o procucia



Docinho de leite em po
10 30 unidades

2\ fcil

Ingredientes:
«2 2 1/2 xicaras (chd) de
leite em p6
» 2 ¥lcaras (chd) de agticar
« 1 ®icara (chd) de lefte de coco

» 1 xicara (chd) de agiicar
de confeltelro

Preparo:

Em uma tigela, misture o leite em pd e o
agucar Acrescente o leite de coco, aos pou-
cos, misturando até obter ponto de enrolar.
Modele bolinhas e passe pelo aglcar de
confeiteiro. Cologue em pote hermetica-
mente fechado e conserve na geladeira até
0 mMomeanto de servir,

Cupcake de baunilha decorado

T 1h

Ingredientes:
« 2 xlicaras (cha) de farinha de trigo
» | e 1/2 xicara (cha) de acdcar
= 2 Ovos
« 1/2 xicara (chd) de mantelga
» 1 xlcara (chd) de leite
« 1 colher (cha) de esséncla de bauniltha
« 1/2 colher (cha) de sal
«4 claras
« 1 colher (cha) de fermento
em pd quimico
« Confeltos de chocolate coloridos, 15
pirulitos pequenos de cores variadas e
balas de goma verdes para decorar
Glacé
« 5 claras
» | xicara (cha) + 3 colheres (sopa)
de agticar
« 2 wlicaras (cha) de mantelga sem
sal em pedacos
« 1 colher (chd) de esséncla de baunitha
« | & 1/2 xicara (cha) de lefte em pd

Preparo:

Em uma tigela, coloque a farinha e o agu-
car peneirados. Junte os ovos, a manteiga,
o leite, 3 esséncia e o sal. Bata na batedei-
ra por 5 minutos. Bata as claras separada-
mente em ponto de neve e misture deli-
cadamente & massa anterior. Acrescente
o fermento e misture, sem bater. Despeje
a massa em forminhas préprias para cup-

YOI 15 unidades

cakes com Adcm de didmetro forradas com

forminhas de papel até atingir 2/3 da ca-
pacidade. Cologue, uma ao lado da outra,
em uma féma grande. Leve ao forno mé-
dio (180= C), preaquecido, por 20 minutos
ou até que ac enfiar um palito, ele saia
limpo. Deixe esfriar. Para o glacé, cologue
as claras e o agucar em uma tigela e leve
ao fogo baixo, em banho-maria, mexendo
Sem parar por 3 minutos ou até dissolver
0 aglcar. Bata na batedeira em poténcia

média por 10 minutos ou até esfriar e for-
mar picos firmes. Acrescente a manteiga,
aos poucos, batendo por 5 minutos ou até
homogeneizar. Adicione a esséncia, o leite
em pd e bata parm misturar. Passe o glacé
sobre oz bolinhos, alisando com a ajuda
de uma espatula. Cubra os cupcakes com
confeitos coloridos, insira um pirulito no
centro de cada um e decore a base do
palito com balas de goma. Mantenha na
geladeira até o momento de servir.

Foto: Sela HendaColaboradora Produgao:Aos HosrZumiaFatimados Santos Qb jetos: Coel

Fole: Sk HandaCobboradom  Produgao: RosakinsenMana0inda Gbral Objetos: Aconvo de produgao
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Bombom de leite condensado
T) 130 O} 50 unidades g\ faci

Ingredientes:

» 2 ¥lcaras (cha) de lelte condensado
» 1 colher (sopa) de mantelga

» 500q de chocolate melo amargo

» 300g de coco ralado queimado

Preparo:

Em uma panela, misture o leite condensa-
do e a manteiga. Leve ao fogo baixo, me-
xendo sempre, por 15 minutos ou até des-
grudar do fundo da panela. Retire, deixe
esfriar, modele bolinhas e reserve, Derreta
o chocolate, em banho-maria, e banhe as
bolinhas com o auxilio de um garfo. Deco-
re com o coco ralado queimado, cologue
em papel-manteiga e deixe secar. Cologue
em forminhas de papel sirva.

*Para fazer o ccoraladoqueinadoem csa, coloque
emuma frigideira antiaderante a medida solidtada
nareceitado coco radotradidonal e "

|eve acfogo médio mexendo aédourar” j_/3':#15‘

T) 45min

Ingredientes:

« 1 pacote de biscolto
maisena (200g)

« 1 xlcara (cha) de lelte
condensado

« 1 xicara (chd) de castanha-do-pard
molda

« 1 xlcara (chd) de chocolate em pd

« Margarina para untar

Cobertura

« 3 colheres (sopa) de chocolate
em pd

« 4 colheras (sopa) de agticar

Preparo:

Triture o biscoito no liquidificador, usan-
do a tecla pulsar, aos poucos. Transfira
para uma tigela, adicione o leite con-
densado, a castanha, o chocolate em pé
e misture até ficar homogéneo. Com as
maos untadas, modele bolinhas e reser-
ve. Para a cobertura, peneire o chocolate
e 0 agdcar e passe cada bolinha por essa
mistura. Disponha em forminhas de papel
e sirva em sequida.




Docinho de biscoito
) 40min 1Ol 30 unidades - & fcil

=

Ingredientes:

« 1/2 pacote de biscoito
malsena (100g)

« 1 xicara (chd) de amendoim
torrado sem pele

s 1/2 xicara (cha) de lelte condensado

« 1/2 xlcara (cha) de chocolate
&m pé

« Margarina para untar

« Agticar cristal para passar

« Cravos-da-india para decorar

Preparo:

Triture os biscoitos e 0 amendoim no li-
quidificador, usando a tecla pulsar. Trans-
fira para uma tigela, adicione o leite con-
densado, o chocolate em pd e misture
com as pontas dos dedos até ligar. Com
as maocs ligeiramente untadas, modele
bolinhas, passe pelo agdcar cristal e co-
logue um cravo para decorar. Cologue em
forminhas de papel e sirva em seguida.

Brigadeiro trufado de maracuja

B) 1h (+30min de geladeira) 10l 25 unidades
Ingredientes: [ 1,-':*
« 1 ®icara (chd) de leite condensado : '
» 1/2 xicara (cha) de suco de

maracujd concentrado
«» 2 colheres (sopa) de manteiga

» Raspas de chocolate ao leite a gosto
Recheio
« 1 2 1/2 xicara (chd) de chocolate

ao lelte picado
» 1 colher (cha) de Neor de chocolate
» 1,/2 xicara (cha) de creme de lelte

Preparo:

Leve uma panela ao fogo baixo com o
leite condensado, o suco de maracujs e a
manteiga por 5 minutos ou até engrossar,
mexendo sempre. Desligue e deixe esfriar.
Para o recheio, derreta o chocolate, em ba-
nho-maria, misture com o licor e o creme
de leite. Leve a geladeira por 30 minutos.
Retire @ modele bolinhas. Abra porgdes do
brigadeirc de maracujd na mao, cologue
uma bolinha da trufa no meio e enrole,
modelando uma bolinha. Passe pelas ras-
pas de chocolate, cologue em forminhas
de papel e sirva em seguida.

Forto: Mancelo Brayne/Colaborad or Produgan:Denke tstaCecla Ssoman  Objelo s Sumar eRoupade Mes

Folz: Sob HandaCobboradom  Produgan: Sela Handa/Warb DlindaCabral Objeios: Ao daP moduisn
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Brigadeiro mesclado
g ficil

Ingredientes:

« | xicara (cha) de agucar cristal
para cobrir

Brigadeiro escuro

« 1 xlcara (cha) de lefte
condensado

» 1/2 xlcara (chd) de chocolate
em po

» 2 colheres (sopa) de margarina

Brigadeiro branco

« 1 xlcara (cha) de lelte
condensado

» 1/2 xicara (chd) de lefte
em po

» 2 colheres (sopa) de margarina

Preparo:

Em panelas separadas, leve ao fogo baixo
o5 ingredientes do brigadeiro escuro e do
brigadeiro branco, mexendo até desgru-
darem do fundos das panelas. Desligue e
deixe esfriarem. Peque pequenas porgdes
dos dois brigadeiros, junte nas mdos e
modele bolinhas. Passe pelo agdcar cris-
tal, disponha em forminhas de papel e
sirva em sequida.

Fota Saka Hand atColborad aa Prod ucic: Shala HandaWara QlindaCabral | 0 B eboes: Ao rao d @ prod ucao

Beijinho de copinho

Ty 30min 0] 40 unidades
Ingredientes: P
« 2 xicaras (cha) de leite
condensado

« | calher (sopa) de mantelga

» 100g de coco ralado

« 1 2 1/3 de xlcara (chd) de
areme de lelte

» Coco ralado em flocos para
pobhvilhar

« Fitas de coco fresco para decorar

Preparo:

Em um panela, misture o leite condensa-
do, a manteiga e o coco ralado até ficar
homogéneo. Leve ao fogo baixo, mexen-
do, e cozinhe por 2 minutos depois de ini-
ciada a fervura. Retire do fogo, acrescente
o creme de leite e misture. Deixe esfriar
e distribua o creme em copinhos indivi-
duais. Polvilhe com coco ralado e decore
cada copinho com fitas de coco. Sirva em
sequida.




Bem-casado de doce de leite

Ty 1h30 {+30min de descanso)

Ingredientes:

« 1 ®lcara (cha) de lelfte condensado

» | colher (sopa) de margarina

» | pacote de biscoito champanhe
triturado (1509)

» | xicara (cha) de pasta
de amendoim

« Acticar cristal 3 gosto

» Amendoim sem casca torrado
para decorar

Preparo:

Em uma tigela, misture o leite condensa-
do, a margarina, o biscoito e a pasta de
amendoim até obter uma massa homo-
génea. Deixe descansar por 30 minutos,
misture novamente e modele os cajuzi-
nhos, com o formato parecido ao de uma
coxinha. Passe pelo agdcar cristal, decare
cada um com um amendoim, cologue em
forminhas de papel e sirva em seguida.

YOI 30 unidades

g fdcil

Ingredientes:
« 7 ovos (claras e gemas separadas)
« 7 colheres (sopa) de agticar
« 1 colher (café) de esséncla de baunilha
« 7 colheres (sopa) de farinha de trigo
= 1 colher (cha) de fermento
em pd quimico
« Margarina e farinha de trigo para untar
» 2 ®icaras (cha) de doce de
lelte aremoso

Preparo:

Ma batedeira, bata as claras em neve fir-
me. ACrescente as gemas, uma a uma,
passadas pela peneira, o agdcar e a bau-
nilha, batendo até ficar leve e fofo, Retire
da batedeira e misture delicadamente a
farinha peneirada e o fermento. Coloque
em uma férma de 45cm x 30cm untada e
enfarinhada. Leve ao forno médio (180 2C),
preaquecido, por 15 minutos ou até dourar
levemente. Retire do forno e deixe esfriar.
Com um cortador ou a boca de um copo,
corte 3 massa em circulos. Deixe esfriar e
recheie com o doce de leite, unindo duas
partes de massa como um sandulche. Em-
brulhe como desejar e sirva em seguida.

Forka Steh Ha maobbomdon Foduci o Sieb HandaTumic Bima DeSankes O biebos: Soe rao cha pod 1o

Fotz: Andrigo Monara - Job Foto g afe Chlaborador Produgic: Lvi Badan - JobzFotograiia Objetes: Ao da produgao



Tasta ShallaJunquaira Fobee Bt ook, com Asatty mages

Trufa de,
choco

Aprenda com o Edu a fazer
essa delicia em casa sem erro

5 trufas de chocolate sio doces
Acharmmm e cheios de sabor.

Essa delicia surgiu no século 19,
quando um confeiteiro austriaco errou ao
preparar uma sobremesa com chocolate
para um principe russo.
0O confeiteiro entdo decidiu enrolar o
chocolate e polvilhar com cacau em pdé.
0O doce acabou ficando parecido com
trufas, que sdo espécies raras e nobres de
fungos comestiveis com aspecto negro e
sabor marcante. No docinho, o cacau em
pd lembra a terra que envolve os fungos
recém-colhidos.
Com o tempo, veio o habito de cobrir as
trufas com uma cobertura de chocolate
derretido para aumentar a durabilidade
dodoce Aprenda aseguircomo fazeressa
delicia passo a passo.

Trufa

‘D) 2h (+4h de geladeira)

Ol 50unidades g\ fdail
Ingredientes:
« 500q de chocolate ao lefte picado

« 1 2 1/3 de xicara (chd) de creme de leite

« 1/2 xicara (chd) de conhague
« 500 de chocolate melo amargo picado
« Chocolate em pé para polvilhar

ra*:

Passo a passo

Derreta o chocolate ao leite, em banho-ma-
ria. Adicione o creme de leite, o conhaque
& misture,

Leve a tigela com o chocolate & geleira
por 4 horas para firmar.

v Vocé pode incrementar a receita acrescen-
tando cerejas, ameixas secas ou damascos
picados, gotas de licor, coco ralado, nozes,
amendolm ou castanhas triturados d massa.

v Se delxar a massa na geladeira de um dia
para o outro, fica mais fdcil para modelar
as trufas.

v Na hora de modelar, evite o contato da
massa com as mdos, para que as trufas ndo
\ derretam.

-"__ #ﬂ—_'\- -

Retire da geladeira e, com a ajuda de duas
colheres, modele bolinhas.

4 ! ’I 5/
Com ajuda de um garfo, banhe as bolinhas
no chocolate meio amargo derretido em

banho-maria. Deixe secar sobre superficie
forrada com papel-aluminio por 1 hora.

Polvilhe com chocolate em pd, embrulhe
como desejar e sinva.

b Macedo BeyneiCob bopdor ProdugioCuliene: Dok Corl CecllSabmio O bjelos: Fush G=



PRATICIDADE

A tosapar, dona da marnca Tio Jodo, langou o Armaz com
Funghi. A novidade € um acompanhamento requinta-
doe que harmoniza com todos os tipos de cames, es-
pecialmente as vemelhas. Ele é pratico, facil de fazer,
fica pronto em 20 minutos e serve 4 passoas.

Da Josapar

TABELA DE MEDIDAS

Nas prateleiras

Lancamentos para a cozinha!

MAIS SABOR

w.l'"ll"l".-"ﬁq f'ri"

ATYOE Con

Funghi

CHEIOS DE FOFURA

A Etna apresenta produtos que prometenn mexer com a ima-
ginacio de criangas e adultos. Trata-se de uma linha de itens
de decoragdo da Disney com os personagens Minnie e Mickey,
o5 ratinhos mais famesos do mundo, Entre as novidades, estao
Avental Disney Mickey e Turma, Jogo 2 Xicaras Chd Disney Mickey
Retra e Vichy.

Da Etna

Novidades cheias de sabor, praticidade e beleza para encantar a todos

A Castelo Alimentos estd reforcando a sua linha de conservas com quatro ne-
vos produtos As novidades incluem azeitonas verdes, alcaparras, cebolinhas
e picles. A marca relanga a Azetona Castelo nas versdes inteir, sem carogo
e fatiada. A linha de conservas conta também com a Alcaparra Castelo, com
sabor agraddvel e ao mesmo tempo marcante Outra novidade & a Cebolinha
Castelo, que se diferencia pela acidez equilibrada. O Picles Castelo contém pe-
ping, nabo, couve-flor e cenoura, ideal corno servir comao aperitivo.

Da Castelo Alimentos

Ficbos: D vl g o Tioohos 0 prosd Lbos com pra o b consulta,
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Vocé se alimenta corretamente?
Faca o teste e descubra!

Teste venfica se vocé consome todos
0s nutrientes diariarmente.

ESTILO DE VIDA

Geladeira organizada: 5 dicas para
manter tudo no lugar certo!

Aprenda a fazer o armazenarmento certo
de cada tipo de alimento.

RECEITAS

Receita de escondidinho de
polenta e carne-seca

Essa combinacao perfeita de sabores
val agradar toda a famnilia,

FACA VOCE MESMO

Oito inspiracées para decorar
a cozinha com economia

Confira dicas para decorar esse cantinho
todo especial da casa.

RECEITAS
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Receita de musse de aveld

Essa receita @ uma delicia e fica pronta
am apenas 15 minutos.

ﬂ facebook.com.br/portalaltoastral

) twitter.com/altoastral
(&) instagram.com/portalaltoastral
) youtube.com/altoastral

Mais notidas em:
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