Comida

Milanesa W sazu com Vinho Tinto
—

com i | g Ipies




OlregaoGeral

NS -
NN et SDINAP | i A
\ EpiCase
ERiCase
o T

Coordenachoderco. Redagho
A aBststs Tieskatiniz
i
Olregdode Arte Atendimento o Leltor
TamiOliveia| be net/tamiolveira R

oesign
il Cesar Prava|be et/ ocesarpiova  Edigbes Anterlores
Lol Magaihaes | be netlismagalhoess  of caseeditoria combr
ConnharEd2 Vendas no Atacado
7508182018161 my am

w209

SIGA A GENTE NAS REDES SOCIAIS!

€3 /edicasepublicacoes (@) /edicasepublicacoes.
O redicasepublicacoes [ /edicasepublic

ACESSE NOSSA LOJA EM

loja.caseeditorial.com.br




-
FRANGO COM QUIABO

1 colher de sopa de dleo de urucum

1 colher de sopa de alho picado R

Qumnl(v baste de sal @
0 de 2 imbes

el

3003 de quisbo

1 frango corado em pedagos médos 1k

1 talo de sasinha pica

1 talodecbolinha de leada

1 folha de lou

1 cara de chi debanba

Quanto baste de dgua

Modo do

pro
Lo 0 fang, con s uras o e ovemens com g 8-
mio, Escorra, lave e reserve. Em uma panela, aquega a banha, o sal
o e b dours, e o ango e et it e, Esora © exc
cesso de gordura, acrescente o urucum e misture bem. Pingue dgua aos
poucos,

tampado para cozinhar em fogo médio quase baixo. A parte lave ¢ seque
08 quiabos novos e tenros. Refire as pontas. Pique em Rodelas ¢ junte ao
frango. Nao mexa. Tampe por alguns minutos, verfique se 0s quial

0 macios. Retire do fogo e sinva com arroz branco ¢ coure.

ANGU
Ingredientes

11 de dgoa

2508 de fubi

Sal agosto
Modo depraporo

Coloaue 3 dgua i ev: Em oo reclents disala meade do
fubd em fgua . Esia misen deve s ad fonada 3 iga fervendo
Mt e Ciculo, sem prar & e fogo babe, Ags pouces crescone &
segunda metade do ub € 0 5al. O pono pereto € quando a massa a-

asoltar

ela atingir o ponto, umedeca uma asilha larga ¢ m prao,
Coloque 0 2 & tampe até 3 hoa o senvie. iz e preerinc tma




COSTELINHA DE PORCO ASSADA COM
FAROFA

Ing

orediontos
1 kg de costelinha de porco
Suco de ¥ limdo

3 colheres de sopa de mostarda
1 colher de sopa de mel
Farofa

350g de farinha de milho flocada
¥ xicara de chd de cheiro-verde picado
1 cebola grande picada

3 colheres de sopa de cenoura ralada

1 dente de alho picado

Sal e pimenta a gosto

Oleo de milho o suficiente

de proparo

cmm..o a costelinha para marinar no sal € no suco de limdo por 15
minutos. Ligue o formo em temperatura média ¢ deixe aquecer enquan-
to marina a costelisha. Depois de marinada regue um fio de azeite na

costela € mistare 0 mel com a mostarda  pincele por toda a coselinha.

&
‘com papel aluminio. Leve ao foro para assar. Durante o cozimento vire

a costelinha, até g . Depo

pape aluminio e deixe dourar,

doure a cebola e 0 alho. Quando estiver dourado coloque a cenoura, a
farinha de milho e mexa bem em fogo baixo. Acrescente 0 sa, o cheiro-
verde ¢ a pimenta se preferr. Mexa bem por mais alguns scgundos ¢
estd pronta




SOPA DE BERINJELA COM TOMATE

Ingredientes
1 berinjela grande, descascada e cortada em cubinhos
o xicara de chd de manteiga ou margarina
2 dentes de alho amassados
Yo xicara de chd de cebolinha verde bem picada
1 pimentio verde, sem semenes ¢ picado
1 xicara de chi de tomates descascados, picados e sem as sementes.
Sal a gosto
Pimenta-do-reino a gosto
3 xicaras de chi de caldo de galinha
Y de xicara de chi de queijo parmesio.
Modo de prey
Salpique 05 cubinhos de berinjela com bastante sal e deixe escorrer
num escorredor ou numa pencira por 3 minutos. Enxigue bem. Num cal-
 liros, des

alho e a cebolinha até que murchem. Junte a berinjela, 0 pimentio e fite
por mais 5 minutos. Acrescente os fomates e os temperos e rite por mais
5 minutos. Adicione o caldo de galinha e deixe levantar fervura. Reduza
o fogo e cozinhe por 15 minutos, ou alé que os legumes estejam macios
Para senvir, salpique o queio parmesio e leve bem quente 3 mesa

SAGU COM VINHO TINTO

Ingredientes
it i sume
gdonn s

1 xicara de cha de agtcar

Moo
Coloque o vinho e a dgua para ferver em uma panela grande. Assim

ficam transparentes quando estio cozidas),
Desligue e acrescente o agicar, coloque em tagas ¢ leve para gelar.




BIFE A MILANESA COM JILO GRELHADO E
ARROZ COLORIDO

Ingredientes

4 bifes (patinho ou coxio mole)
Tovo %

2 wicaras de chi de farinha de rosca
Sal a gosto
1 dente de alho espremido
Oleo para ritar
16 grathado

6 ilds médios lavados e cortados em rodelas finas
sala gosto
Azeite a gosto

colorido

1 xicara de chi de arroz
s cebola picada

¥ pimentio vermelho cortado em quadrados pequenos
100g de vagem cortadas em rodelas pequenas

¥ cenoura cortada em quadrados pequenos

s xicara de chi de cheiro-verde picado

Sala go

Oleo para fritar

Coloque o bifes em uma travessa e tempe ho,
serve, Enquanto isso em uma panela coloque o 6leo e deixe aquecer em
fogo baixo. Use dois pratos para empanar, em um coloque a hnnha de
osca

nha de rosca  na sequéncia passe no oo, vole para fainha de osca &
coloque para fritar, dourando dos dois lados. Retire ¢ coloque em papel
absorvente para secar
rolhado

oloque em uma assadeira ¢ leve 0 forno médio para grelhar,
virando dos dois lados.Quando dourar relire-0s e sirva junto com o
bife ¢ 0 arroz.




Aoz colorido
Em uma panela média, coloque o Gleo, a cebola e doure bem. Na
sequéncia coloque o arroz lavado e escorrido, fite mais um pouco e
rescente a cenoura, a vagem e o pimentio. Coloque dgua fervendo ¢
deixe cozinhar 0 arroz, quando estiver pronto, deixe esiriar um pouco ¢
acrescente o cheiro-verde picado.

BOLO SALGADO CAIPIRA

Ingredientes
3 colheres de sopa de fubi ininho
2 xicaras de chi rasas de farinha de trigo
ovos
1 colher de caié de agicar
1 cubo de caldo de galinha
1 colher de sopa de fermento em po
1 xicara de chi de leite (cheia)
1 colher de sobremesa de manteiga
6 colheres de sopa de azeite
1 lata de milho verde
100 de presunto picado
100 de peito de peru defumado o mortadela picada
150g de queijo mussarela ou prato picadinho
Cheiro-verde a gosto
Pimenta-do-reino a
Queijo alado para polvilhar
2 xicara de chd de pimentao vermelho picadinho.

No liquidiicador, bata 05 ovos, 0 azeite, 0 agacar, metade da lata de
milho verde, o cubinho de caldo de galinha, a maneiga e o leite. Em
um reffatiio, misture a farinha de rigo, o ubi € o fermento, despeje a
mistura do liquidificador e mexa bem, Sobre a mistura, despeje os frios
picados, os pimentdes, a metade da lata de milho verde, a pimenta, o
cheiro-verde e misture bem, Despeje em forma untada e e
Polvilhe queijo ralado e leve a0 forno baixo até assar e dourar bem.




ARROZ COM FRANGO CAIPIRA

Ingredientes
1 frango ou galinha caipira (1 kg a2 ke)
3 xicaras de chd de arroz parborizado
7 xicaras de chi de dgua quente
2 colheres de sopa de sal
Pimenta-do-reino a gosto
Pimenta dedo-de-moga a gosto
1 colher de sopa de colorau
2 cebolas picadas
3 tomates maduros sem pele
Cebolinha verde a gosto

Frte bem o frango com a pmm gowiula Coloque o sal i,
Quan.

baixo,

do secar, Loh»qw acebola .aw e 8 ot 0 colon coar
20 minutos,

ot com ceblnha erds o s

LEITOA ASSADA
Ingredientes
1 leitoa magra

2 dentes de alho
Alecrim a gosto

Modo do pro
Tempere a leitoa com o alho, o sal ¢ um bom punhado de alecrim

batidos no liquidificador, ela deve ficar no tempero por 12 horas. Leve

a0 lamu preaquecido em temperatura alta por uma hora e mei

i hora ¢ meia em fogo médio e depois uma hora e

my.» baixo.
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FRANGO COM MACARRAO
Ingredientes

1 kg de coxa e sobre coxas cortadas ¢ temperadas

1 cebola pequena picada

Oleo de soja para fitar

2 tabletes de caldo galinha

1 lata de envilha escorrida

1 lata de molho de tomate

11 de dgu

kg de macarrio ipo espaguete

sal a gosto

Agua para cozinhar o macarrdo, com sal ¢ um fio de Gleo.
Modo do

Em cla grande, 6 Acrescente as
conas. um pouco. ’ dgua e vire
as coxas, lados. Cology P

galinha, a lata de envilha e o molho de tomate. Tampe a panela e abaixe
o fogo para cozinhar o frango. Em outra panela coloque a dgua, o sal e
0 6leo para cozinhar 0 macarrdo, que deve ser cozido al dene. q..m,

pronto, escorra ¢ des incla do
ot que ji estard rnndﬂ Misure delicadamente para i g

pegy
AMBROSIA CAIPIRA
Ingredentos

s
1 xicara de chi de leite

1 pedago de casca de limio
Cravo e canela em pau a gosto
300 g de agicar

Faga uma calda grossa com o agcar, a canela, o cravo € a casca de.
limdo ralada. Desmanche as gemas e junte & calda, sem mexer. Quando
i i

pouco. Sina.




FRANGO CAIPIRA COM AGAFRAO E BATATAS R

Ingredientes
2 colheres de sopa de 6leo
2 dentes de alho amassados
1 cebola média picadas
2 tabletes de caldo de galinha caipira
Tempero e pimenta-do-reino a gosto
1 colher de sopa de agafrio.
1 frango caipira cortado em pedagos.
6 batatas médias cortadas a0 meio
1 cebola cortada em rodelas
Cheiro-verde a
Salsinha e cebolinha a gosto

proparo
oqueem uma panla o e lve a0 oo para aquecer: Depos
u-»\()quc o dentes de aho amassados ¢ 2 cbola picads Do dor

ol ek 7 o por alguns segundos e coloque

sem tampar a panela, até que fique bem refogado, de forma que comece
2 grdar um pouco 10 o, Coloque 3¢ baaas ¢ mesa. Acrescee 3
igua fervendo alé que cubra o frango  as batatas. Deixe cozinhar por
aprosimadameate 45 minucs em ogo aHo, o0 alé que 0 fango Bowe
ido. Desligue o fogo, coloque a cebola cortada em rodelas,
cheiro-verde, a salsinha e  cebolinha.

GALINHA CAIPIRA COM AIPIM

Ing

redintes
2 kg de galinha caipira cortada em pedagos
11 de dgua fervente
3 colheres de sopa de vinagre
3 colheres de sopa de leo de soja
5 dentes de alho amassados
1 cebola grande picada
1 colher de sopa de colorau
3 folhas de hortela
5 folhas de alfavaca (ou manjericio)
Sal a gosto,
2 ks de aipim cozido em pedagos.




-
Modo de preparo

agalinha
peje a dgua fervente junto com o vinagre e escorra em seguida. Jogue
fora  dgua com inagre. Numa panla e ogo mécio coloque o leoe
Junte o colo-

a gosto 5 I
o bem. Dot ar o tempers por proximadmenie 10 mincs o
i adicione a dgua fervente, aos poucos, aié que a galinha esteja cozida
15 minutos). I
acrescente a oura
aipim cozido em pedagos ¢ refogue por 3 minutos.

o i o oo s

PIRAO DE GALINHA CAIPIRA
Ingredientos

1 galinha caipira
200 g de farinha de mandioca

Pimenta-do-reino a gosto
Cebolaa gosto
Coentro a gosto

Modo de preparo

inha

Lave a galinha, tempere e deixe-a marinando. Cozinhe-a na panela
de pressio por aproximadamente 30 minutos. Apos o cozido, retre o
caldo e reserve.
Pirgo

Adicione a farinha de mandioca no caldo do cozimento da Galina
bem quente, mexendo rapidamente com uma colher de pau para nio
encarogar o pirio.




SOPA DE GALINHA CAIPIRA

Ingredientes
1 galinha caipira média cortada a passarinha
1 pacote de 500 g de farinha de milho
3 dentes de alho amassados
% colher de sopa de sal
2 cebolas médias
2 caldos de galinha
11de dgua
1 fio de leo de soja
do proy

Doure o alho ¢ a cebola no Glea dentro da panela de pressio, adi-

conada, da 05 caldos de galinha,  dgua, 0 sal a
g0sto ¢ cozinhe por 50 minutos 0u até que a galinha esteja bem cozida.
Abra a panela ¢ abaixe o fogo. Adicione a fainha de milho, mas nunca
deixe de mexer para nio empelotar, Deixe no fogo com a tampa aberta
a16 comegar a borbulhar apague o fogo e esta pronta.

PINTADO AO BOBO DE MANDIOCA

Ingredientes
200 de mandioca cortada em cubos médios
Oleo de soja a gosto
sal a gosto
Agafiio a gosto
Alho a gosto
500 g de peixe pintado cortado em rodelas
Azeite de oliva a gosto
1 cebola
1 pimentio verde
1 pimentio amarelo
1 pimentio vermelho
Pimenta a gosto
11de dgua




Modo de preparo
Para fazer 0 bob6 de mandioca, adicione em uma panela o dleo e
frite o sal, o a

a0 e o alho, Acrescente a mandioca e misture. Refo-
gue tudo e depois coloque 1 ltro de dgua, aproximadamente. Deixe
cozinhar até que a mandioca amolega. Tempere o peixe apenas com
sal e coloque-o em uma panela cobrindo-o com os pimentoes verde,
amarelo ¢ vermelho cortados em cubos, uma cebola cortada em ro-
delas e com a pimenta. Leve a0 fogo € apés uma pequena aquecids
despee o bobé de mandioca e o azeite, e deixe cozinhar por apro
madamente 30

utos.

RABADA COM BATATA E AGRIAO

ngredientes
2 kg de rabad cortadasem pedaos %
2 folhas de louro %
2 colhere de ch de sl grosso

10 batatas médias (descascadas e cortadas em cubos)
1 mago de agrido
Modo de preparo

L pressdo. Cub
Adicione uma colher de chi de sal grosso e as 2 folhas de louro. Feche a

P P ogo fore até que apite. o
Y hora. Colog
congelador por cerca de 30 minutos ou até que a godura se separe. vé

a16 a superficie. Retire a gordura com o auxilio de uma colher. Coloque

o caldo em uma panela,ligue o fogo ¢ espere ferver. Adicione mais uma

colher de chi de sal grosso e as batatas e espere cozinhar até que este-

Jam macias (cerea de 20 minutos). Coloque a care de volta na pmwh
p aue o liquido levante fervura

tampe apanela c dolie o o, e coca e 15 mimaon & s

acompanhado de arroz bra

ica




FILE DE PORCO A PURURUCA

Ingredientes

500 g de pele de porco curada (pururuca)

1 kg de filé de porco limpo

5 claras

11de Gleo de soja

Pimenta a gosto
Emuisdo do pimenta biquinho.

100 g de pimenta biquinho sem as sementes

Alho e tomilho picado a gosto

100 mi de azeite
Modo do preparo

Num processador ou liquidiicador coloque 500 g de pele de porco
Lumd\  (purnucal o b s que e uma e g, eere
Tempere 1 kg de filé de porco limpo com sal ¢ a pimenta, depois passe.
S s I o pele granulada. Frite em 11 de dleo
quente alé ficar levemente dourado, o que leva cerca de 3 a 5 minutos
Emulscio de pimenta biguinho

Numa assadeira coloque 100 g de pimenta biquinho sem as semen-
tes, , 50 mi de azeite,
aluminio e asse em formo preaquecido a 180°C por 30 minutos. Depois
deste tempo transfia para o liquidificador ¢ bata com mais 50 mi de
azeite até ficar homoggineo.

[ pica

APERITIVO DE TANGERINA

Ingredientes
Cascas de 5 tangerinas ou mexericas
11 de aguardente
200 g de agucar
Modo de preparo
Lave as cascas de tangerina e coloque em um vidro de boca larga,
juntamente com o agdcar ¢ a aguardente. Misture bem, tampe o vidro, ¢

depois. Coe e sina.




-
TORRESMO PURURUCA

Ingredientes

2 mantas de barriga fresca (de cerca de 1,5 kg cada)

% colher de sopa de sal

2 1 de 6leo virgem

Modo de preparo
Abra a manta da barriga e com uma faca bem afiada retre o excesso
adgua,

Corte 1
sais para que a gordura derrta melhor ¢ o tortesmo enroe. Coloque a ba-

nha cortada numa panela e cubra com dleo virge (cerca de 11, Ligue o
banh;

P

a barriga comegard a estala a pele formando bolhas brancas, neste mo-
mento, 30 ench

arcar,

FEIJAO COM TORRESMO

rodiontos
500 g de fejio carioca cozido e com caldo
500 g de toucinho pra torresmo
200 g de bacon
2 colheres de sopa de dleo de soja
3 dentes de alho
1 cebola pequena
¥ mago de coentro picado
¥ mago de cebolinha picada (médio)
sal a gosto
Modo do preparo
Pique o toucinho ¢ o bacon em pedagos pequenos. Frite primeiro o

torresmo com as duas colheres de leo fro, depois de fitos escorra um
pouco da gordura, mas deixe uma quantidade generosa, aproximada-
mente 172 copo da gordura, na panela. Junte o bacon e frite mais um
pouco. Iho, deixe dot i

com caldo, o coentro e a cebolinha. Deixe apurar por aproximadamente

20 minutos.




TUTU DE FEIJAO COM TORRESMO
Ingredientes

2 xicara de chd de 6lco de soja
150 g de toucinho picado

1 cebola média picada

1 dente de alho picado

1 kg de feifio cozido

Sala gosto,

Farinha de mandioca suficiente para dar o ponto
150 de torresmos quebrados com martelo de carne
1 colher de sopa de salsinha

1 colher de sopa de cebolinha verde picada

Pimenta a gosto

Tonesmo

1 kg de barriga de porco fresca
sala gosto

Modo de|
Frite o toucinho no Gleo, quando estiverem fritos, ret

Escorra

o sal. Coloque a farinha de mandioca aos poucos, mexendo sempre, até
obler um pirdo ndo muito duro. Junte o toucinho frito 0s torresmos, a
salsinha e a cebolinha. Misture bem se preferi adicione pimenta.
Toresmo

Corte a barriga fresca em cubos, leve ao fogo baixo numa panela e
deixe dourar. Mexendo sempre com cuidado. Acerte o sal. Fica no fogo
aproximadamente 1 hora,

AABOBORA RECHEADA COM CARNE DE SOL

Ingredientes
2 colheres de sopa de requeijao cremoso
2 colheres de sopa_de leite de coco
100 g de came de sol desiada
1 abdbora de 100
sal a gosto
Manjericio a gosto
Tomate cereja, repolho foxo ¢ manjericio para decorar




todo de preparo
Cozinhe a abdbora na dgua com sal por cerca de 15 minutos, Desfie a
came de sol. Depois d

olo
Misture a came de sol, o requeijio, o lete de coco e algumas folhas.
i bobo

de

7 minutos.
repolho e o tomate cereja.

H Dica
e e it o vk pode et ot o v

CREME DE MANDIOCA COM TORRESMO

Ingredientes
1 kg de mandioca
1 mao de cheiro-verde
500 g toicinho para torresmo
sal a gosto
Suco de 1 limio
1 linguica calabresa
6 dentes de alho
1 cebola grande
11 de dgua (aproximadamente)

500 mi de leo
Modo de preparo
Corte o oicinho em cubinhos e tempere com sa e limio. Reserve.
i salagos-
0, pe q

proy veri
ficar que estd cozido. Em outra panela pique a linguica, a cebola, o alho
e leve ao fogo para refogar. Pique o cheiro-verde e reserve. Pegue a man-

» Jogue

o creme do liquidificados na pancla onde esti o refogado da linguica,

cebola, alho. Actescente a mandioca picada, o cheiro-verde ¢ deixe em
gosto. Escorra

Cologue o torresmo em cima do creme e esti pronto.




MANGARITO COM GALINHA CAIPIRA/

Ingredientes
1 kg de mangarito
2igdegilinta caa

s de chd de arroz
i dohd e i de soja
11 de dgua quente

2 tomates

2 pimentoes

Agaltio a gosto

Gengibre a gosto

Manjericio a gosto

Alecrim a gosto

osto
Cheiro-verde a gosto
Alho a gosto

Pimenta do reino a gosto
g0

proparo

Cozinhe o mangarito para soltar a casca. Para refogar a cebola, 0 alho,

o gengibre € 0 agairio, vocé pode usar Glco de pequi. Coloque a galinha
d 1 " indo.

Jecer, coloque mais 1
garito, Mexa para ndo grudar. Quando o oz esiver 1o ponto, ponha o
do o 20 para fcar p

BALAS DE LEITE E MEL
Ingredientos

1 colher de sopa de manteiga

2 xicara de chd de mel

1 pitada de h.tadmnm de sodio
7508 de agdcar

11 de leite

d até secar.
je em um Envole

as bolinhas e passe no agicar.




GALINHA CAIPIRA A PORTUGUESA AO MOLHO
PARDO
Ingredientos

s
1 galinha caipira
Sangue para o molho pardo
500 g de armoz parbolizado
1 cabeca de alho
1 cebola grande
2 tomae:
1 pimeno gands
g0 de chel-verde, cosn, ebolinks, i, arjrc verde
S agosto
i o N
Pimenta-do-reino a gosto
Pimenta calabresa a gosto
Alho poro a gosto

Modo de preparo
olho inglés, shoyo, sal
mentos. p 3
por 20 minutos. Abra a panela e, quando a galinha estiver quase cozida,
i linha até cobrir.

quase cozido, coloque o sangue. Espere alé o arroz ficar a0 ponto e sina
‘com caldo. Como acompanhamento, sirva uma salada verde.

BANANA A MODA CAIPIRA

Ingredintes
1 colher de sobremesa de Gleo
5 colheres de sopa de ag
Farinha de milho suficiente para dar o ponto de puré.
200 de queijo fresco tipo minas
6 bananas grandes
100 mi de leite aproximadamente)
pro

Junte o dleo e 0 agcar, corte as bananas em rodelas e coloque tudo
em uma panela. Leve a0 fogo e acrescente o leite e o queio em cubos.
Deixe 1o fogo por alguns instantes, aié comegar a ferver e acrescente
pouco a pouco a arinha de milho, até obiero ponto de puré.




N
CREME DE MANDIOCA COM CARNE SECA
Ingredientes

500 g de came seca
750 g de ma
200 g de quei
2 colheres sopa de Sleo de soja
1 cebola picada
4 dentes de alho socados
3 tabletes de caldo de carne
1 colher de sopa de colorau
Pimenta-do-reino a gosto
Agua o suficiente

do proy

Modo.
P  came secs e s i, fenenie ¢ xcor g, debando
parte

ela grande, cologue o 6o, num«,
o v
dioca, col cobriros ingred

. a pimenta, .
ralado até formar um creme. Sina ainda quente com arroz branco.

TORTA DE MANDIOCA COM CARNE SECA
Ingredientes

500 g de came seca
2 xicaras de chi de mandioca cozida e espremida
1 xicara de chi de leite

2 ov0s.

4 colheres de sopa de queijo parmesio ralado

Sal e pimenta-do-reino a gosto

400 & de massa para pastel

2 tomates picados

2 cebolas grandes picadas

Margarina para untar

1 gema para pincela

Queijo parmesio ralado para polvilhar




-
Modo de preparo
Deixe a came seca de molho em dgua por 12 horas, rocando a dgua

umas 3 vezes. Escora, coloque na panela de pressio, cubra com dgua ¢

cozinhe por 30 minutos. Apds o cozimento etire da panela, deixe esii

desile a came e reserve. Bata no liquidificador a mandioca, o leite, 05

0v0s, 0 queijo parmeso, o sal . pimenta-do-reino, Unte uma assadeira

el dore o5

. Colo-
que sobre esta massa o creme de mandioca batido no liuidificador, i
ribua por cima deste creme uma camada de came desfiada, de tomate
e de cebola. Allerne as camadas até terminar, Cubra essas camadas com
massa de pastel. Passe a gema na pencira, pincele a massa ¢ polvilhe

i Leve médio, ido, por 35

minutos ou até dourar.

AMOR AOS BOCADOS
Ingrediontos
Massa

1 colher de sopa de fermento em pé
2 colheres de sopa de manteiga
3 xicaras de chi de farinha de tigo.
1 xicara de chd de agicar
4ovos
Rechelo
1 colher de sopa rasa de manteiga
350 g de agicar
1 coco ralado
1 abacaxi
3 ovos
Modo de preparo
Massa
Misture tudo, Abra com o rolo e d

em duas partes.

elo.
Bata 0 abacaxi no liquidificador. Acrescente os outros ingredientes ¢
leve ao fogo até secar o caldo. Forre o tabuleiro com a massa, coloque o
outra
2180°C. Corte em quadrados e passe no agdcar com canela.




\

TORTA CAIPIRA DE CALABRESA
Ingredientes
Massa

1 kg de mandioquinha
4 xicaras de chi de dgua

2 tabletes de caldo de legumes

2 colheres de sopa de manteig

2 colheres de sopa de arinha de trigo
1% xicara de chd deleite

2ov0s

olo
2 colheres de sopa de azeite

1 cebola picada

1 mago de couve picada

% colher de sopa de fondor

¥ kg de linguica calabresa em rodelas finas

200 g de qucijo meia cura ralado

4 colheres de sopa de queijo parmeso ralado para polvilhar

Massa

s .
0 tabletes de caldo de legumes. Cozinhe até amaciar, passando ainda
quente pelo espremedor. Actescente a manteiga, a farinha de Irigo ¢ o
leie. Bata 05 0vos na batedeira por 5 minutos e misture 3 massa. Reserve.
Rechelo

Adquega o azeite ¢ doure a cebola. Junte a linguica e frte até dourar
Actescente a couve, o tempere fondor € mexa por 5 minutos. Desligue
o fogo e reserve. Unte uma forma de aro removivel com maneiga e des-

médio por cerca de 40 minutos. Deixe amomar por aproximadamente
5 minutos para que a massa fique um pouco mais consistente. Retire da
forma e sina a seguir

DICA

- S preer sobthus a mandoquinhapor mandocs
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BOLO PUDIM DE LARANJA CAIPIRA/

Ingredientes

Pudim
2 xicaras de chd de agdcar
1 lata de lete condensado
1
4ovos

4ovos
1 xicara de chi de agicar
Raspas de aranja a gosto
2 xicaras de chd de farinha de trigo
1 colher de sopa de fermento em po
1 icara de chi de suco de laranja
Modo de Preparo
Caramelize com 0 agcar uma forma redonda de 30 cm de didmetro
ou uma forma retangular e reserve,
Pudim

Despee os ingredientes, na forma caramelizada ¢ reserve.
8olo

uma, ¢ acrescente o agdcar ¢ as raspas de laranja. Bata bem e desligue a
batedora. e aanh de g peneirac com o frmento, hemando

evemente
pudi resnvado ¢ asse em banho-maria, no fomo médi, po 1 horas
Espere esfiar,leve 3 g

i o e ot A hrs & 3o miaAGn




BOLO DE BANANAS

Ingredientes
2 xicaras de chd de agicar
1 xicara de chd de manteiga
2% icaras de chi de farinha de trigo

5 ovos
1 colher de sopa de fermento em p6.

10 bananas
Modo do Preparo

i Mok bem o s, i, o ks de i, o e
mento em pd ¢ 0s ovos. Forre uma forma

coloque a bananas contadas em rodelas & dnsp(yn por cma 8 mass,
Asse em forno alto,

COMPOTA ABACAXI

Ingredientes
1 abacaxi
1 kg de agicar
Modo do|
Descaeueobacaie coneamiaas de 1 e, Fera poc 1 minos e
pouca dgua.
w

ABOBRINHA CAIPIRA

\rediontos
" coer de sop de oo do tomske

1 kg de abobrinha
1 pimentio verde.

1 tomate verde

1 colhr de sopa devirsge
Sal a gos




-
Modo de prey
Lavea Mm..m o core e ol Colowe s pars ferver com
5 minutos. Escorr

Adicione

o 2 5 has, piay .2
cebola, junte 0 vinagre € o extrato de tomate. Acrescente tudo 3 came e
misture bem, Retire do fogo e ndo deixe os temperos fitarem. Relire toda

Col bobrinh:

nessa panela e leve ao fogo baixo, mexendo para envolvé-la bem na
‘gordura, Retire do fogo ¢ coloque a abobrinha numa forma. Despeje por
cima a carne com os temperos. Sinva quente

ALMONDEGA DE PEIXE

Ingredientes
1 colher de sopa de farinha de rigo
2 colher de sopa de salsinha picada
1 xicara de chi de azeite de ofiva
1 pitada de pimenta-do-reino

Tovo
1 pio amanhecido
2 dentes de alho picados
opo americano (250 mi) de vinho branco
1 kg de filés de peixe
 cebola ralada
1 de dgua
sala gmlo

Modo de
Pique o5 o s de peixe em pcda;ni bem peuencs. Temperscom sl
,oalhoe
isture bem, Se for preciso, acrescente a fainha de tigo paa dar lga.
Faa pequenas bolinhas (almondegas) e passe levemente pela farinha
de rigo. Aquega o azeite e fite as almdndegas com cuidado para nio
quebrilas. Reserve. Refogue a cebola por 5 minutos e adicione as al-
mondegas reservadas. Junte o vinho branco ¢ reduza o fogo por 5 mi-
nutos. Adicione a dgua, o sal ¢ cozinhe por 10 minutos. Polvilhe com
bastante salsinha




ANGU DOCE

Ingredientes
‘4 colheres de sopa de fub de moinho
1 colher de sopa de manteiga
1s colber de sobremess de sl
Queijo m
550 deagicar sl
ancla em pd a
Enva-doce a gosto
250 ml de dgua
250 m de leite

do proparo

Cologoe o sdcar s canlzas Msrs 8 dgua o agdcar ek
mado até virar uma calda com ponto para pudim. Coloque
oo com b ¢ mexs som para, Acrescnte & cancn  evrdoce,
o sal, e continue misturando. Por limo, coloque o queijo cortado em
cubos junto com a manteiga, misture e despee em um refratdrio Gmido.

ARROZ A MODA CAIPIRA
Ing

oredientes
3 icaras de chi de arroz

1 kg de costelinha suina

Salsa a

Cebolinha verde a gosto

0 g de linguica

1 cebola grande

3 dentes de alho

Suco de 2 limes,
Modo do preparo

La o arroz. Col d frite
as costelinhas, que devem ser temperadas com sal, pimenta e limao.
Quando estiveren fita, junte a cebola, o alho e 0 arroz, deixando fi-
tar bem. Cologue dgua, tampe a panela ¢ deixe cozinhar, Junte dgua 3
medida que for necessdrio, pois esse arroz deve ficar bem Gmido. Em
separado, fite  linguica e quando o arroz estiver quase pronto, junte a
salsa, a cebolinha e a linguica. Sirva em seguida.




ARROZ COM LEGUMES

Ingredientes
s de chi de
1 xicara de chi de dgua
2 tomates sem peles e sementes picados
4 dentes de alho amassados e fitos
1 cebola grande picada e frita
200 g de vagem sem fio
2 cenouras picada
2 mandioquinhas picadas
Cheiro-verde picado a gosto
sal a gosto
Modo do
Coloque em uma panela a cebola, 0 alho, o sal, o cheiro-verde ¢
refogue. Junte o armoz ¢ os legumes. Coloque a dgua e cozinhe por 30

minutos, aproximadamente.

ARROZ COM REPOLHO E TOUCINHO

ingredientes
2 xicaras de chd de arroz cru lavado e escorrido

! &
em 111 de dgua fervente
6 tomates sem pele e sem sementes picados em cubos
200 g de toucinho picado em cubos
4 repolho pequeno cortado e tirinhas
Sal a gos
Pimenta a gosto
Modo de preparo

Iho ¢ 0 arroz. Coloque
ld d glinha 0 . it . Mesa bom o el cornhar
em panela parcialmente fechada por 15 minutos, ou até secar. Deixe
descansar por 10 minutos e ina.

| pica
| S omprtant o camede e e umsbos caa i




ASSADO DE BATATAS

Ingrediontes
3 colheres de sopa de leite
¥ kg de batatas em rodelas, cozida em dgua e sal
150 g de bacon fatiado
2 cebolas médias em rodelas
5 salsichas em rodelas

do proparo

“Tempere a batata, ainda quente, com orégano e reserve. Frite o bacon
sem adicionar mais gordura, até ficar bem torradinho. Reserve. Na gor-
dura que ficou na rigideira, doure a cebola ¢ junte a salsicha, a ervilha
€ tempere com sal. Reserve. Num reffatirio pequeno, coloque metade
s bt et o e ¢ wlpiqe meade do bcon. Repit 3

no nqmmr.cmr, i s & depe por . Leve 36 0o s
quecido por 20 minutos.

ARROZ DE FORNO COM FRANGO E BANANA
CAIPIRA

ingredientes
6 xicaras de chd de caldo de galinha
3 xicaras de chi de a
2 colheres de sopa de azeite
1

8 bananas d'dgua grandes ¢ maduras

Queijo minas aladio a gosto

Cheiro-verde e salsa a gosto

3 dentes de alho

1 lata de ervilhas

3 ovos cozidos

1 cebola picada

Sal a gosto

2 colheres de sopa de manteiga ou margarina




-
Modo de preparo
Doure no azeite a cebola e o alho socado. Acrescente o arroz e fite

bem. -

pois de dof iga sal-
sa ¢ a0s ovos |)vmdm Misture uidadosamente e mantenha a panela em
Tugar quente. iho
Adicione novamente a came 30 molho, acrescente a envilha elfera nova-
mente. » C

espalhe me-

a camada de bananas fritas. Cubra com o restante do arroz ¢ frango com
o molho, Termine com faias de banana, polvilhe com queijo e salpique
elg "

BABA DE MOCA
Ingredienos

1 vidho de leite de coco ou eite de um coco
250 de ag

Cravo a gosto

Canela a gosto

Faga uma calda com 0 agicar ¢ o lite de coco. Deixe engrossar um
pouco, Esirie igeiramente. Junte as gemas, Leve rapidamente a0 fogo e
adicione cravo e a cancla em pé. Distribuir em tigelinhas

BALA DE TOMATE CAIPIRA

Ingredientes
1 kg de tomate maduro picado sem semente
700 g de agicar cristal
100 g de coco ralado
Suco de 1 limio

Modode prgr>

i
cscin agiicar, 0 suco de limo. Cozinhe até a mistura por
fundo da panela, Unte as maos para moldar em formato de balas. Passe.
as balas no coco ralak




BACALHAU A MINEIRA

Ingredientes
1 xicara de chi de azeite
200 g de azeitonas
500 de batatas,
1 kg de bacalhau
1 mago de couve
1 repolho pequeno
2 ovos coridos
2 cebolas
sal a gosto
Salsinha picada a gosto
Azcitonas para decorar
Modo do preparo

véspera,trocando a Joudve
zes,

Tolhas rasgadk

batatas, couve e repolho, terminando com as cebolas cortadas em rodelas
finas. Salpique: com a salsinha picada, decore com azeitonas ¢ rodelas de
ov0s cozidos ¢ regue com o azeite Asse em fomo brando,

BAMBA DO GARIMPO

Ingrediontes
1 colher de sobremesa de corante vermelho
1 colher de sopa de gordura de porco
1 kg de costelinha de porco
150 g de feijio carioca
Sala gosto
Cheiro-verde a gosto
1 mago de couve
1 cebola roxa
4 dentes de alho
1 pimentio




Cozinhe o feijio com o corante. Bata o fijio no liquidificador. Tem-
pereacostlinha. e coslinha e depos cornhe por 25 mintos.Re

i Iho, a cebola, 0 pimentio
 heraerte At coneinha & v e Cont 3 come
bem fininha, juntando-a ao fefdo e fervendo tudo por mas 2 minutos.
Sirva com angu e arroz.

BANANA EMPANADA

Ingredientes

5 bananas nanicas maduras

Oleo de milho para fitar

Farinha de rosca para empanar

1 ovo batido
Modo de preparo

scasdque as bananas  retire 1odos os fios. Corte ao meio e eserve.

Num prato fundo bata bem o ovo, Reserve. Em um outro prato fundo co-
loque.

Seque
bem em papel absorvente. Sina quente.
BISCOITO CAIPIRA|
Ingredientos

1 colher de chi de bicarbonato de sodio

4 colher de sopa de fermento em po

1 colher de sopa de margarina

1 colher de sopa de banha

3 xicara de chi de farinha de trigo

1 xicara de chi de agucar

1 pitada de sal

2ovos

1 xicara de chi de lete (aproximadamente)
Modo de preparo

Misturar todos os ingredientes, colocando leite a0s poucos até a mas-
5a ficar em uma consisténcia boa para enrolar os biscoitos. Enrole cada
biscoito como uma tancinha ou rosquinha. Coloque em tabuleiro unta-
do. Leve ao formo preaquecido para assar




VACA ATOLADA

Ingredientes
1 kg de costel
500 g de ma
2 cenouras picadas
Cheiro-verde a gosto.

Salsinha a gosto
1 lata de envilha
1 tablete de caldo de carne
goso
3 tomates picados
1 colher de sopa cheia de extrato de tomate:
1 cebola

Modo do preparo
Numa panela contendo dgua, cozinhe, durante uma hora, a costela

com o caldo de carne, 0 sal, o extrato de tomate os tomates picados

Reserve. Em outra panela, cozinhe a mandioca cortada em cubos. A ce-

noura também deve ser cozida separadamente. Junte a mandioca e a

deboi

a

Deixe ferver bem. Por Gltimo, acrescente a ervilha,

COSTELINHA CAIPIRA/
Ingredientes

1 ke e costelinha de porco.

1 xicara de chi de tomate sem sementes picados
2 colher de sopa de 6leo

1 kg de batatas cortada em cubos
2 dentes de alho bem amassados
sal a gosto

Pimenta-do-reino a gosto

100 mi de leite de coco

100 ml de caldo de carne
Cheiro-verdea gosto

Suco de 1 limao

1 de dgua

1 cebola ralada




-

Modo de preparo

Limpe bem as costelinhas, depois tempere com suco de limdo, sal ¢
pimenta. Deixe no tempero por 10 minutos, Cozinhe a batata, depois de.
cozidas reserve. Em uma panela, cologue o dleo, junte a cebola, alho ¢
deixe dourar. Adicione as costelinhas ¢ refogue bem, em seguida colo-
que o eite de coco, o fomate, o caldo de came ¢ misture bem. A seguir
adicione a batata e a dgua até cobrir 0s ingredientes, tampe a panela,
deixe corinhar até abatata ficr macia: Quando iver com um pouco de

de, verifique o sa, deixe

0 fogo aproximadamene 3 minutos.

BERINJELA ASSADA
Ingredientos

s caado chd de azlona vmdo
reta

v xicara dn e d et pass
colheres de sopa de alho picado
3 caheres de sopa decégano
1 colher de sopa de acu
Pimenta-do-reino, «nlnu delouro ¢ cheiroverde a gosto
$0gdecasiarha doc
1 pimentio verd
1 Pimentao amaelo
1 pimentio vermelho
4 coblas lcads
100 mi
100 ml do v.wm
3 bern

gosl

(elmlmhm e salsa a gosto
Modo de preparo

Corte a berinjela em cubos, nio muito pequena para ndo desman-
char. Em seguida colocar na dgua com sal, para ndo escurecer durante.
meia hora. Logo depois coloque a berinjela para escorrer, ¢ aperte de
leve para sai bem & digua. Misture 0 orégano, o alho, o louro, a pimenta
doreinoa g, a caianha decalu, a cbolinka, sk, os pimenioes

. as passas,

oot segida tampe com papel aluminio ¢ v 20 o
cerca de 40 minutos. Depois acrescente o5 outros ingredientes: azeitona
preta e verde, vinagre ¢ uma colher de agicar. Misture e serva.




PEQUI AO MOLHO CAIPIRA

Ingredientes
1 kg de pequi sem a casca
2 colheres de sopa de 6leo
1 cebola média bem picada
3 dentes de alho amassados
Pimenta a gosto

200 ml de dgua

"

2 conchas de caldo do frango caipira (opcional)
de preparo

‘Aqueca uma panela de fundo grosso e junte o alho. Quando o alho
dourar coloque a cebola e cozinhe até a cebola murchar.Junte o pequi
 refogue bem, por aproximadamente 4 minutos. Junte a dgua fervente,
o tempero ¢ as pimentas, tampe a panela ¢ cozinhe por 15 minutos em

o frango caipira, retire duas conchas do

or 3

fogo baixo. Se vocé tver fe
pequi.Ferva po

cheiro-verde.

Dica

Toma ot usado  spos 1. s,k
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