





 Categories
 Top Downloads









Login
Register
Upload











Search












	
Categories

	
Top Downloads

	
	
Login

	
Register







Search











	
Home

	Pastel e CIA - Luzinete Veiga

 Pastel e CIA - Luzinete Veiga


February 27, 2019 | Author: Rick Douglas | Category: Broth, Frying, Cheese, Dough, Comida e vinho 


 DOWNLOAD PDF - 2.4MB



 Share
 Embed
 Donate



 Report this link







Short Description

Pastel e cia Luzinete Veiga...



Description


Pastel e cia



Receitas de massas e recheios  LUZINETE VEIGA



PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS



-2-



 A expert Luzinete Veiga é culinarista, com 40 anos de experiência. Ministra cursos por todo o Brasil em grandes centros culinários e empresas. Ficou conhecida por meio de programas femininos como Note e Anote com Ana Maria Braga, Mais Você, Elas, A Casa é Sua, Mãe de Gravata, Mulheres e Bem Família. Já participou de várias publicações em revistas como “Cozinha Caseira”, “Receita Minuto” e o livro “As Mãos Mágicas de Luzinete Veiga”.  Atualmente trabalha com consultoria empresaria empresariall para pequenas e médias empresas nos ra mos de alimentação e participa anualmente em grandes grandes feiras e eventos como UD, Fispal, Fipan.



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Massa de pastel prossional



RENDIMENTO Tamanho feira: 12 a 15 unidades Coquetel: cerca de 100 unidades VALIDADE 24 refrigerado



Ingredientes



PREPARO • Numa tigela, coloque a farinha, a banha, o sal e o glutamato • Misture com as mãos, até virar uma farofa • Em outra vasilha, junte os ovos, a pinga e a água • Mexa bem e coloque esse líquido na farinha • Amasse até ficar bem ligada e soltar das mãos • Abra com o rolo de macarrão ou cilindro numa espessura fina • Coloque numa assadeira polvilhada com farinha de trigo e cubra com papel-filme • Leve à geladeira por 2 h • Depois, corte e recheie a gosto, fritando em óleo bem quente



1 kg de farinha de trigo 75 g de banha 1 colher (sopa) de sal 1 colher (sopa) de glutamato monossódico 2 ovos 3 colheres (sopa) de pinga 300 ml de água



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Massa condimentada Dica: as ervas secas podem ser manjericão, orégano, dill ou condimentos prontos.



RENDIMENTO Tamanho feira: 12 a 15 unidades Coquetel: cerca de 100 unidades



PREPARO • Misture os ingredientes em uma tigela e amasse com as mãos • Sove bem a massa sobre uma superfície lisa e enfarinhada • Utilize um rolo para esticar a massa e deixá-la na espessura desejada • Corte a massa no tamanho que desejar fazer os pastéis • Recheie e frite em óleo bem quente



VALIDADE até 2 meses congelado (rolos de massa) ou 1 semana refrigerada



Ingredientes



1 kg de farinha de trigo ½ xícara (chá) de óleo 1 colher (sopa) de sal 1 ovo ½ dose de pinga 1 colher (chá) de vinagre 1 colher (sopa) de glutamato monossódico Ervas secas (Q.B.) Pimenta-calabresa (Q.B.) 250 ml de água



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Massa Supercrocante Dica: essa massa não deve ser congelada. PREPARO • Misture todos os ingredientes muito bem • Sove e deixar a massa descansar por 30 minutos • Abra, recheie e frite



RENDIMENTO Tamanho feira: 12 a 15 unidades Coquetel: cerca de 100 unidades VALIDADE 24 refrigerado



Ingredientes



1 kg de farinha de trigo 100 g de margarina de uso culinário 1 colher (sopa) de sal 2 ovos 200 ml de pinga 1 colher (sopa) de glutamato monossódico Água (Q.B.) até dar o ponto



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Recheio de carne Ingredientes



1 kg de carne moída ½ xícara (chá) de óleo 1 cebola bem picada 3 dentes de alho 1 pimentão verde bem picado 2 tomates picadinhos Sal e pimenta (Q.B.) 1 tablete de caldo de carne Cheiro-verde (Q.B.) 200 ml de água 4 colheres (sopa) de farinha de trigo



RENDIMENTO tamanho feira: 12 a 15 unidades VALIDADE consumo imediato ou congelado até 2 meses (desde que em porções fracionadas)



PREPARO • Refogue bem a carne com o óleo, até ficar soltinha • Junte todos os temperos e refogar bem • Por último, juntar a água e a farinha • Deixe cozinhar por 3 minutos • Utilize fria



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Recheio de frango Ingredientes



¼ xícara (chá) de azeite 1 cebola picada 3 dentes de alho 300 ml de molho de tomate 1 kg de peito de frango cozido e desfado



Sal (Q.B.) Pimenta (Q.B.) Orégano (Q.B.) 200 g de azeitonas fatiadas Cheiro-verde (Q.B.) 1 tablete de caldo de frango 1 folha de louro 250 ml de água 4 colheres (sopa) de farinha de trigo 250 g de queijo cremoso (tipo catupiry)



RENDIMENTO tamanho feira: 12 a 15 unidades VALIDADE consumo imediato ou congelado até 2 meses (desde que em porções fracionadas)



PREPARO • Refogue todos os ingredientes, exceto o catupiry  • Apague o fogo e junte o queijo cremoso • Deixe esfriar 



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Recheio de palmito Ingredientes



2 colheres (sopa) de manteiga 1 cebola picada 2 dentes de alho amassados 1 vidro de palmito picado (300 g) 200 ml de molho de tomate Sal (Q.B.) Orégano (Q.B.) 1 tablete de caldo de legumes Cheiro-verde (Q.B.) 250 ml de água 4 colheres (sopa) de farinha de trigo Azeitonas (Q.B.)



RENDIMENTO tamanho feira: 12 a 15 unidades VALIDADE consumo imediato ou congelado até 2 meses (desde que em porções fracionadas)



PREPARO • Refogue todos os ingredientes • Deixe esfriar 



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Recheio de bacalhau Ingredientes



½ xícara (chá) de azeite 3 dentes de alho 1 cebola picada Cheiro-verde (Q.B.) 1 kg de bacalhau dessalgado e desfado



3 tomates picados Azeitonas pretas (Q.B.) 1 vidro de leite de coco (200 ml) 2 colheres (sopa) de azeite de dendê 3 colheres (sopa) de farinha de trigo Pimenta-do-reino (Q.B.)



RENDIMENTO tamanho feira: 12 a 15 unidades VALIDADE consumo imediato ou congelado até 2 meses (desde que em porções fracionadas)



PREPARO • Refogue todos os ingredientes • Deixe esfriar 



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Recheio de calabresa Ingredientes



3 colheres (sopa) de azeite 1 cebola picadinha 1 tomate sem semente e bem picado 300 g de linguiça tipo calabresa, cortada em cubinhos ¼ xícara (chá) de salsinha picadinha 3 colheres (sopa de requeijão cremoso



RENDIMENTO tamanho feira: 12 a 15 unidades VALIDADE consumo imediato ou congelado até 2 meses (desde que em porções fracionadas)



PREPARO • No azeite, refogue a cebola e o tomate • Coloque a linguiça • Refogue bem • Junte a salsinha e desligue o fogo • Ao esfriar, agregue o requeijão e recheie os pastéis



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Recheio de camarão e cheddar Ingredientes



2 colheres (sopa) de manteiga 2 dentes de alho 1 cebola ralada Sal (Q.B.) Pimenta (Q.B.) 1 kg de camarão médio 2 tomates bem picados 300 g de queijo cremoso (tipo catupiry) 3 colheres (sopa) de farinha de trigo 400 g de queijo cheddar ralado



RENDIMENTO tamanho feira: 12 a 15 unidades VALIDADE consumo imediato ou congelado até 2 meses (desde que em porções fracionadas)



PREPARO • Refogue todos os ingredientes, exceto o queijo cheddar  • Depois de frio, junte o cheddar  • Mexa bem e utilize



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)



PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS



- 13 -



Recheio vegetariano Ingredientes



¼ xícara (chá) de azeite 2 dentes de alho 1 cebola picada 2 cenouras raladas 1 lata de milho verde (200 g) Azeitonas (Q.B.) 400 g de batatas em cubinhos cozidas Sal (Q.B.) Pimenta (Q.B.) Cheiro-verde (Q.B.) 1 tablete de caldo de legumes 2 colheres (sopa) de farinha de trigo Queijo branco em cubinhos (Q.B.)



RENDIMENTO tamanho feira: 12 a 15 unidades VALIDADE consumo imediato ou congelado até 2 meses (desde que em porções fracionadas)



PREPARO • Refogue todos os ingredientes, exceto o queijo branco • Depois de o recheio frio, misture o queijo e utilize



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Recheio de estrogonofe Ingredientes



2 colheres (sopa) de manteiga 1 cebola picada 500 g de flé mignon em cubinhos



ou peito de frango Sal (Q.B.) Pimenta (Q.B.) 3 colheres (sopa) de molho de tomate 1 colher (chá) de molho inglês 1 colher (sopa) de catchup 1 colher (sopa) de mostarda 100 g de champignon fatiados 1 lata de creme de leite com o soro (300 g) 4 colheres (sopa) de farinha de trigo Queijo muçarela (Q.B.)



RENDIMENTO tamanho feira: 12 a 15 unidades VALIDADE consumo imediato ou congelado até 2 meses (desde que em porções fracionadas)



PREPARO • Refogue todos os ingredientes, exceto a muçarela • Deixe esfriar e misture a muçarela • Utilize



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Recheio brigadeiro gourmet Ingredientes



2 latas de leite condensado 250 g de chocolate meio amargo picado 1 lata de creme de leite 50 g de manteiga sem sal 2 colheres (sopa) de glucose



RENDIMENTO tamanho feira: 12 a 15 unidades VALIDADE consumo imediato ou congelado até 2 meses (desde que em porções fracionadas)



PREPARO • Leve todos os ingredientes ao fogo, mexendo sempre, até o ponto de brigadeiro • Deixe esfriar 



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Recheio Kit kat Ingredientes



RENDIMENTO 12 unidades



Massa pronta 12 unidades kit kat



VALIDADE consumo imediato



PREPARO • Recheie a massa com o kit kat e frite



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Recheio bem-casado Ingredientes



RENDIMENTO tamanho feira: 12 a 15 unidades



Massa pronta 400 g de doce de leite Açúcar de confeiteiro (Q.B.)



VALIDADE consumo imediato ou congelado até 2 meses (desde que em porções fracionadas)



PREPARO • Recheie a massa de pastel com doce de leite • Frite e passe no açúcar de confeiteiro



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Para fritar os pastéis Ingredientes



2 l de óleo 500 g de gordura vegetal hidrogenada



Dica: a gordura vegetal dá crocância ao salgado após frio. PREPARO • Em panela grande, juntar o óleo e a gordura • Aqueça muito bem e fritar os pastéis



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Espetinho de carne Dica: intercale cubinhos de carne com de pimentão (verde e vermelho) e cebola PREPARO • Misture todos os ingredientes e deixe tomar gosto, por, no mínimo, 40 minutos • Disponha os cubinhos de carne em espetinhos (cerca de 4 cubinhos) RENDIMENTO cerca de 20 espetinhos (com 4 cubinhos cada) VALIDADE consumo imediato



Ingredientes



1 kg de carne em cubos (contraflé ou alcatra)



Sal (Q.B.) Pimenta (Q.B.) 3 colheres (sopa) de molho inglês 1/4 xícara (chá) de vinagre 3 dentes de alho amassados



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Espetinho de camarão PREPARO • Misture todos os ingredientes e deixe tomar gosto



RENDIMENTO cerca de 20 espetinhos (com 4 cubinhos cada) VALIDADE consumo imediato



Ingredientes



1 kg de camarão médio Sal (Q.B.) Pimenta (Q.B.) 1 limão (suco) Páprica picante (Q.B.)



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Espetinho de lombo Dica: intercale cubinhos de carne com de pimentão (verde e vermelho) e cebola PREPARO • Tempere a carne e deixe tomar gosto • Espete a carne e empane ou grelhar 



RENDIMENTO cerca de 20 espetinhos (com 4 cubinhos cada) VALIDADE consumo imediato



Ingredientes



1 kg de lombo em cubos Sal (Q.B.) Pimenta (Q.B.) 1 limão (suco) 1 lata de cerveja clara (350 ml) 3 colheres (sopa) de molho de soja



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Espetinhos de provolone Dica: após montar os espetinhos de provolone, congele-os por, no mínimo, 1 h. Retire do freezer e coloque em óleo quente. Dica: fazer sempre com os queijos tipo provolone, coalho e meia-cura. Não usar outros queijos. No caso do queijo coalho, não precisa congelar. RENDIMENTO cerca de 20 espetinhos (com 4 cubinhos cada) VALIDADE consumo imediato



PREPARO • Espete e empane ou • Espete e frite em óleo quente



Ingredientes



400 g de provolone em cubos



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Empanamentos para os espetos Tradicional Ingredientes



4 ovos batidos Farinha de trigo (Q.B.) Farinha de rosca (Q.B.) Óleo para fritar (Q.B.)



PREPARO • Passe os espetinhos na farinha de trigo, nos ovos batidos e na farinha de rosca • Frite em óleo quente e abundante



Tempurá Ingredientes



3 xícaras (chá) de água bem gelada 1 ovo 3 xícaras (chá) de farinha de trigo Sal (Q.B.)



PREPARO • Misture todos os ingredientes e passe os espetos • Frite em óleo quente e abundante



Grelhados • Disponha os espetos na grelha do fogão ou churrasqueira • Deixe cozinhar até o ponto desejado



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Bolinho de bacalhau Dica: bacalhau e batatas têm que estar cozidos e frios Dica: para o preparo do bacalhau, deixá-lo de molho, aferventá-lo e, depois, desfiar 



RENDIMENTO cerca de 12 a 15 unidades de 90 g VALIDADE até 2 meses congelado (bolinho feito e empanado)



Dica: caso queira congelar o salgado, substitua o amido de milho por farinha de trigo (na mesma proporção) PREPARO • Misture todos os ingredientes muito bem • Modele na colher e frite em óleo quente



Ingredientes



1 kg de batatas assadas e amassadas 1 kg de bacalhau dessalgado e desfado



Salsinha bem picada (Q.B.) 3 gemas Pimenta-do-reino 3 colheres (sopa) de amido de milho



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Bolinhos de mandioca e carne seca PREPARO • Misture todos os ingredientes da massa • Modele os bolinhos, recheie com a carne seca e fritar em óleo quente



RENDIMENTO cerca de 12 a 15 unidades de 90 g VALIDADE até 2 meses congelado (bolinho feito e empanado)



Recheio



500 g de carne seca refogada com azeite, alho e cebola Massa



1 kg de mandioca cozida e amassada Sal (Q.B.) 3 gemas 3 colheres (sopa) de queijo tipo parmesão ralado 3 colheres (sopa) de farinha de trigo



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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Aula bônus: Croquete de mandioquinha com queijo RENDIMENTO 35 unidades VALIDADE congelado por até 2 meses



PREPARO • Misture todos os ingredientes da massa • Recheie com o queijo prato • Empane com ovos e passe pela farinha de rosca • Frite em óleo quente e abundante



Massa



1 kg de mandioquinha cozida e amassada 1 gema 100 g de queijo tipo parmesão ralado 3 colheres (sopa) de farinha de trigo



Recheio



200 g de queijo prato, cortado em cubinhos e temperado com azeite [3 colheres (sopa)] e orégano [1 colher (sopa)]



Empanar



Ovos (Q.B.) Farinha de rosca (Q.B.)



ESTE MATERIAL É PARTE INTEGRANTE DO CURSO ONLINE “PASTEL E CIA: RECEITAS DE MASSAS E RECHEIOS” DA EDUK (WWW.EDUK.COM.BR) CONFORME A LEI Nº 9.610/98, É PROIBIDA A REPRODUÇÃO TOTAL E PARCIAL OU DIVULGAÇÃO COMERCIAL DESTE MATERIAL SEM AUTORIZAÇÃO PRÉVIA E EXPRESSA DO AUTOR (ARTIGO 29)
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