


SOPA DE ABOBORA

Ingredientes: 1 kg de abobora, 1 colher de sopa de manteiga, 1/2 cebola picada em cubinhos, 1 dente de alho picado em cubinhos, 1 litro de caldo de legumes
1 pedaco de gengibre descascado e ralado

Modo de fazer

Descasque a abobora, retire as sementes, lave bem em dgua corrente e corte em cubos. Corte a cebola e o alho em cubinhos. Leve uma panela grande ao fogo com a manteiga
e deixe derreter. Acrescente a cebola e refogue até ficar murcha. Acrescente o alho e refogue rapidamente. Cologue na panela os cubos de abodbora, misture a cebola e ao alho
e refogue por mais 1 minuto. Cologue o caldo de legumes quente e tampe a panela. Quando comecar a ferver, deixe cozinhar por 20 minutos ou até que os cubos de abobora
figuem macios (teste com um garfo). Retire do fogo e bata no liquidificador por 1 minuto.Volte o creme de abdbora para a panela e leve ao fogo baixo. Tempere com sal e
pimenta e deixe ferver por mais 5 a 8 minutos. Acrescente o gengibre ralado e pode servir.
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PAO DE CEBOLA

Ingredientes: 4 Ovos, /2 xicara de cha de ¢leo, /2 xicara de cha de azeite, 1 cebola, 1 colher de cha de sal, 60 gramas de fermento, 3 colheres de sopa de acucar, 1 xicara de cha
de leite, Entre 800 gramas e 1 kg de farinha de trigo, 2 gemas de ovos para pincelar

Modo de fazer

Bata no liquidificador todos os ingredientes exceto a farinha de trigo. Transfira o liquido para uma vasilha grande e va acrescentando a farinha aos poucos. Quando comecar a
se formar uma massa, transfira para uma superficie lisa e amasse com as maos, acrescentando farinha conforme o necessério para formar uma massa homogénea. Nao amasse
demais, pois essa € uma massa mole e ndo deve levar farinha em excesso. Va cortando a massa e formando bolinhas com as méaos, no formato de pao de queijo. Coloque-as
sobre uma assadeira untada, com alguma distancia, pois irdo crescer e nao devem grudar umas nas outras. Deixe descansar por uns 40 minutos. Pincele as
bolinhas com gema de ovos e leve ao forno a 220 graus para assar. Quando dourar, estdo prontas.
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BOLO DE IOGURTE COM BANANA

Ingredientes: 1 copo de iogurte natural, 2 xicaras de cha de farinha de trigo, 100 ml de dleo, 2 xicaras de cha de acucar, 1 colher de sopa de fermento
em po, 4 ovos, 2 bananas nanicas bem maduras

Modo de fazer

Em um prato, amasse as bananas com um garfo e reserve. Em uma vasilha, misture o iogurte, o 6leo e o0 aclicar e mexa, acrescente 0s ovos, um a um. Em
seguida, acrescente a farinha de trigo e va mexendo até formar uma massa homogénea. Coloque também o fermento e mexa. Junte as bananas e misture
bem. Deve ficar uma assa liquida espessa e bem homogénia. Leve ao forno a 200 graus Celsius. Para saber quando esta no ponto, use um palito de dente e
fure o bolo. Se o palito sair limpo, esta pronto
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MADELEINES DE FIGOS E NOZES
Ingredientes: 6 claras de ovos, 200 gramas de acucar, 100 gramas de farinha de trigo, 100 gramas de farinha de améndoas, 200 gramas de manteiga

4 unidades de figos secos picados, 30 gramas de nozes trituradas, 1 colher de sopa de mel, 1 pitada de sal

Modo de fazer
Bata as claras em neve com uma pitada de sal. Derreta a manteiga junto com a colher de mel, até comecar a dourar. Misture todos os secos. Quando a manteiga

estiver morna, junte-as aos ingredientes secos. Junte também as claras, aos poucos.Junte os pedacos de figo e as nozes trituradas. Coloque na
forma apropriada e leve ao forno a 180°C até ficarem douradas




TORTA DE COCO

Ingredientes: Para a Massa, 3 xicaras de cha de farinha de trigo, 3 colheres de sopa de acucar, 200 gramas de manteiga, 2 Ovos, 1 colher de sopa de fermento em po, Para o
Recheio, 1 lata de leite condensado, 150 gramas de coco ralado, 4 Ovos, 200 ml de leite

Modo de fazer

Para a massa: Coloque todos os ingredientes em uma vasilha. Amasse tudo com as maos e va acrescentando a farinha aos poucos, até formar massa homogénea, um pouco mole.
Coloque toda a massa sobre uma assadeira redonda e espalhe com as méaos, formando uma camada fina sobre toda a superficie da assadeira, inclusive as bordas.Reserve. Para o
recheio: bata todos os ingredientes no liquidificador. Espalhe bem o recheio sobre a massa, de maneira uniforme. Leve ao forno a 200 graus e asse até ficar dourada
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BRIGADEIRO

Ingredientes: 1 lata de leite condensado, 2 colheres de chocolate em pd, 2 colheres de manteiga, 2 colheres de mel, 2 colheres de rum
Modo de fazer

Misture tudo em uma panela e leve ao fogo baixo. Fiqgue mexendo sem parar, quando desgrudar da panela, estd no ponto. Desligue o fogo, transfira para
um prato e espere esfriar. Depois € so fazer as bolinhas e passar pelo chocolate granulado. Ah, e o segredo € o rum: nao deixa tdo doce e da um sabor
diferente e divino.
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PICADINHO
Ingredientes: 500 gramas de filé mignon cortado em cubinhos, 1 Cebola picada em cubinhos, 2 dentes de alho picadinhos, 1 colher de sopa de manteiga, 2 colheres de sopa

de conhaque, 2 colheres de molho de tomate, 1 xicara de cha de cenoura, vagem e mandioquinha cortadas em cubinhos e misturada, 1 litro de caldo de carne, 2 colheres de
sopa de salsinha bem picada, Sal a gosto, Pimenta do reino a gosto

Modo de fazer
Derreta a manteiga em uma panela funda e frite a cebola (até ficar brilhante). Eem seguida, acrescente o alho e cuidado para ndo deixar queimar. Cologue a carne picada e deixe

refogar por uns 10 minutos. A carne vai soltar seu suco e mudar de cor. Cologque entéo as colheres do conhague, que vai amaciar a carne e dar sabor. Quando metade do liquido
tiver evaporado, va acrescentando aos poucos o caldo de carne e deixando cozinhar. Apos 15 minutos, coloque as 2 colheres de molho de tomate. Todo esse processo de
cozimento deve levar de 30 a 40 minutos em fogo médio. Vocé precisa ir provando a carne para sentir se esté cozida e macia. No final, acrescente os legumes, deixe cozinhar
por mais 5-8 minutos (eles devem ficar macios, mas nao molengos). Tempere com sal e pimenta do reino. Cozinhe por mais uns 2 minutos para pegar o sabor. Desligue o fogo
e salpique a salsinha bem picadinha por cima. Sirva com arroz
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