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Quego creme com pimen

caramelizado

Ingredientes:

Pimento vermelho picado, 1
Acicar, 1 chdvena

Aguo\, 1 chdvena

Vinagre branco, 1 chdvena

Queijo creme, 180 9.

Modo de Prepardgdo:

Coloque Auma panela o vinagre, d dgua e o dgicar. Ponha
esta mistura a ferver até formar bolhas, quando a mistura
reduzir, adicione o pimento.

Deixa-se o lume muito lento, depois apaga-se completamente,
retira-se o panela do lume e deixa-se arrefecer.

Desmoldar o queijo creme do embalagem e dar-lhe a forma
desejada.

Coloque a mistura de pimento sobre o queijo creme e esta

pronto a servir. PN




“Tortas Fritas” /

Ingredientes:
¢ /2 kg de farinha
4 colher de sopa de banha de porco

"2 chdvena de dgua morna
2 colher de café de sal

Banha de porco para fritar

Modo de preparagdo:
1- coloque a farinha numa tigela e coloque a banha a
temperatura ambiente no centro.

2- com a ponta dos dedos, pegue na mass'o\,Jun’ce a dgua
e 0 sdl, um poco de cada vez, e continue ate formar uma
bola de massa '

3- amassar enérgicamente ate a massa ficar homogénea
e lisa.

4- deixar repousar um pouco e ole|oois cortar e fazer:
pequenas bolas, achatar com a palma da mdo e picar
com um garfo

5- fritar em bastante banha de porco quente, retirar
com uma escumadeira e colocar sobre papel absorvente.

6- comer e saborear bem!!!!




“Salada Russa” /
(“Olivier”) \

lngreolientes:
Mortadela 1l<9
Batata 3 grandes

Cenoura 1 9romo(e

Cebola 1 grande
Ervilhas de conserva 1 lata
Pickles de pepino 1 Frasco
Ovos 6 un.

Maionese e sal q.b.

Modo de prepamg&o:

1.Cozer ovos, deixar arrefecer e descascar.

2.Cozer as batatas e a cenoura (inteiras, com [oele)
deixar drrefecer e descascar. ,

3 Cortar a mortadela, ovos e lequmes em cu &
pequenos, Jun’car as ervilhas escorridas. /

4. Temperar com sal e maionese a gosto :) _=

Nota: |ooo(e dcertar a ctuan’clo{olo(e e ol“]oroporgao o(@\s (




/;;'Ckllool Guadzu”

Ingredientes:
V' Milo Ralo\o(o 4 chavenas
v Queijo Ralado, 2 chavenas
V Cebola, 1 grande
W Ovos, 4 unidades
V Leite, 1 chavena
v Man’céiga, 4 colhers de cha
V Sal e Pimenta, quanto baste.

L NIRR

Pre-aqueger o forno a 180°c e untar uma forma com
oleo. Saltear a cebola numa frigideira com oleo ol’ce
ficar transparente e tenra. Numa tigela grande,

misturar o milho ralado e com a cebola salteada e a

manteiga derretida. Misturar. Adicionar os ovos e lei’ce,
d noz-moscada e sal e pimenta. Misturar. Adicionar
queijo ralado. Misturar. Deitar a mistura na forma,
levar ao forno durante cerca de 40/45 minutos, ou ate
ficar dourado por cima y firme ao toque. Retirar e
deixe arrefecer durdnte alguns minutos, despues cor#o\r

em porgdes individuais.




% “Tequefios”

£ Ingredientes:
X500 gr. de farinha
250 gr. de manteiga
1 ovo
1/2 colher de sal |
Queijo duro branco (de lore{:eréncia |l ero G otmuito
salgo\o(o)-cor’cao(o em palitos de cerca de 7x2 cm.
Oleo abundante

Prepdrdgdo:
Coloque a farinha em forma de coroa sobre uma -
bancada, acrescente o sal, a manteiga e o ovo, misture
muito bem e adicione dgua dos poucos aqueca
conforme necessario para formar uma massa eldstico,
amasse muito bem e deixe descansar pelo menos meia

hora. Corte a massa em dois

e possui um 9mnole balcdo e uma rolo para es’ceno(e(\ ‘

massd, polvilhe um pouco de farinha e espalhe
uniformemente até a massa ficar fina, corte tiras NN

uniformes, e com eles forre os palitos de queijo

muito bem, tente esticar muito bem a m@k
cubra os palitos e ndo deixe espagos para que ndo, ~

0 queijo escape. =1



“Bollitos Alinhados”

~ INGREDIENTES:
1/2kq de Farinha de Milho '
2 culher sopera de sal
1 pimiento vermelho

1 cebola

Coentros

Pollorika

Agua y
MODO DE PREPARA@Z\ -

coen’cro_, em seguuo(ot numad JCu‘;,elol seloolmo(ol ddicione a
farinha a dgua e ds duas culher sopera de sal e a culher
sopera de [oa'llorikot, deve ser amassado junto com o
ref09ola(o, quando tiver uma textura lisa para moldear,
use pedagos de papel aluminio e pegque uma pequena
quantidade da massa pronta antes e faga uma forma
cilindrica envolta com loaloel aluminio, em uma panela
colocamos dgua para ferver, aproximadamente 1L,

A
quando estiver fervendo coloque a preparagado e espere A{y

alorox(mao(amen’ce 10Mn, |09o Pronto retira e tira ovf’ \ \

loolloel alummlo e corte em rodelas, poo{emos

dgrado.



<~ 7 "Nyroz con Leche”

LT

INGREDIENTES:

2 Chavenas de arroz carolino.
5 Chavenas de dgua.

"2 Colher de sopa de sal.

2 Pdus de canela.

4 Colher de sopa de agacar.

5 Chavenas de leite.

1/2 Colher de sopa de canela G
400gr de natas.

4009r de leite condensado.
PREPARACAO:

Em um recipien’ce hidratar o drroz em dgua por 15 minutos

e depois escurre a dgua. Em seguida numa panela colocar
no lume a ferver a aqua, o arroz com sal e os paus de
canela, mexer sem parar ate que o arroz comece a abrir.
Quando o arroz secar, coloca-se o leite e continuamos
mexendo ate que o leite diminua. Quando o arroz comega a
absorver o leite, reduza o lume do f095\o a meio, adicionar
leite condensado e as natas e continua a mexer por meia

hora ou ate que o arroz ficar cremoso, em sequida retirgx}

AN
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l'ngreo(ien’ces:

1 abacaxi meédio (casacas)
Arroz 200gr

Agucar 100gr

Canela 2 paus

Agua 400m|

O

En uma |oomelol coze-se 0 drroz em dguajunto com

Modo de preparagdo:

casacads de abacaxi,canela e dgicar, mexer cada entanto
qudno(o 0 arroz estiver macizo retire a panela do lume e
deixe drrefecer, uma vez frio misture o conteido no

liquidificador,coar (pode agregar abacaxi) e sirva com gelo




‘\1er§7eohen’ces
1. Farinha de trigo 100 9mmo\s
2. Farinha de milho
(farinha para arepas) 100 gv.
. Manteiga 200 gramas
Acicar 200 9ramas/ 77

3
4
5. Ovos. 3 /
6. Sal 1 P(tao(o\ .~ £=
7
8.
9

Fermento em pé. 1 colher de so,oo\
Baulnila. 1 colher

. Leite integra. | 1/2 chavena

quso oliloasso:
1. Derretemos e batemos a manteiga e o agucar até ficarem
cremosos, depois juntamos os ovos e a esséncia de baunilha
e mexemos. 2. Peneire a farinha de trigo, a farinha de

milho e misture, acrescente a colher de sopa de fermento

em po.3. Aos poucos, despeje a mistura de farinha nas
natas e continue bateno(o A medida ‘l“e a mistura

mistura lnsa e homogénea. 4. Depois batemos durante 5
minutos em velocidade média e pré-aquecemos o forno a
180- gramas. 5. Por fim, colocamos a mistura em uma
forma em partes na metade da mistura, batemos na forma

para tirar o dr e asse por 45 minutos



“Arepas Andinas”

+ 3 xicaras de farinha de trigo levedante « 1 colher de
sopa de agicar - 1 colher de cha de sal - 2 colheres de sopa de
manteiga « 1 xicara de leite liquido + 1 ovo 1 colher de cha de fermento
em po PREPARACAO: Para comegar, vocé debe misturar em um
recipiente as 3 xicaras de farinha, o sal, o agicar e o po para assar até
que tudo esteja perfeitamente unido.

PREPARAGAO: Aquega ds duds colheres de sopd de manteiga e, uma vez
derretida, adicione a mistura anterior pouco a pouco, mexendo. Entdo
vocé debe adiciondr o ovo previamente mexido e metade da xicara de
leite de preferéncia morna. Va mexendo o massa e termine de adicionar

o leite restante. Deverd amassar durante cerca de 10 minutos para

obter a consisténcia desejada na massa de arepds andinas: debe ser \\‘\, \
possivel afundar os nossos dedos na mesma e que fiquem marcados sem™ -
que a massa volte d sua posigdo origindl. Uma vez alcangado este ponto,
tapa a massa e deixa repousar durante 15 minutos. Passado este tempo,
toma a massa e realiza com ela um cilindro como se tua intensidade

fosse a de fazer um pdio. Cortad a massa em fatias de cerca de dois

dedos para tornar a forma das drepas muito mais simples. Pega nas

fatias de massa que cortaste e da-lhes a forma de drepa, esmagando

até obter o tamanho desejado. Se for dificil fazé-lo com a mdo, pode

usar um rolo para obter uma forma muito mais perfeita. As arepas

andinas devem ser finas, com espessura aproximada de meio centimetriy -

E aconselhdvel fura-las um pouco com o garfo pard evitar que o m ey \
se converta. Coloque em fogo médio sob uma panela antiaderente \f"‘\a \
untdda com um pouco de 6leo. Coloque as arepas e vire-as a cololol -l £\

minutos, para que crescam lentamente e cozinhem. Nao facas a5 ;.::;;
& . G G .

d {3090 muito alto, ou s6 vais consequir que ds mesmas queimem por fora
e fiquem cruas por dentro. Uma vez que estejam dourddas por fora
estardo prontas para comer. Podes reched-las com queijo salgo\o{o,
carne, frango ou simplesmente untd-las com um pouco de manteiga ou

9e|eia deliciosas!
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